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a cura di 
Sandro Gentilini 
ERSA 

Servizio divulgazione, 
assistenza tecnica 
e promozione 


Segnalazione di testi, 

ARTICOLI E NOTIZIE VARIE 


La rivincita di prati 
e medicai 

In un editoriale apparso 
su "L’Informatore Agrario" 
(n. 19/2005, pag. 7) vie¬ 
ne richiamata l'attenzione 
su un'alternativa alla pos¬ 
sibilità della "non coltiva¬ 
zione" dei suoli agrari de¬ 
stinati a colture seminati¬ 
ve prevista dalla riforma 
della PAC del 2003, al¬ 
ternativa consistente nel 
ritorno ai prati e ai medi¬ 
cai in rotazione. 
L'abbandono dei terreni a 
seminativo non solo è 
un'opzione ammessa dai 
regolamenti comunitari e 
resa attuabile dalla pre¬ 
senza di un contributo, ma 
è anche una possibilità che 
fin dalla prossima campa¬ 
gna può diventare anche 
troppo "interessante" per 
numerosi agricoltori. 

Ci si chiede quindi se la 
non coltivazione è vera¬ 
mente la soluzione otti¬ 
male dal punto di vista 
economico, aziendale e 
generale e, quale alterna¬ 
tiva a questa scelta, viene 
proposto quasi un "ritorno 
al passato", cioè la coltu¬ 
ra di prati e medicai a 
scopo foraggierò, in rota¬ 
zione con le colture ce¬ 
realicole tradizionali e 
con altre specie seminati¬ 
ve da pieno campo. 
Questo anche in quanto è 


necessario trovare una ri¬ 
sposta ad una domanda 
fondamentale: l'agricoltu¬ 
ra può veramente per¬ 
mettersi la scelta della 
non coltivazione a fronte 
delle crescenti tensioni 
che stanno emergendo 
sul fronte del bilancio co¬ 
munitario europeo, ovve¬ 
ro per quanto tempo i 
contribuenti saranno di¬ 
sponibili a pagare per la 
"non coltivazione"? 
Secondo l'opinione 
espressa nell’editoriale, 
la diffusione di prati e 
medicai appare una scel¬ 
ta più lungimirante e più 
sostenibile dal punto di 
vista economico, politico, 
oltre che ambientale. 

Macchine per 

una moderna viticoltura 

In un articolo di Fabio 
Pezzi del Dipartimento di 
Economia e Ingegneria 
Agrarie dell'llniversità di 
Bologna,pubblicato su 
"Mondo Macchina" (n. 
3/2005, pag. 24), viene 
proposta una breve, ma 
incisiva panoramica sullo 
stato dell'arte e sulle pro¬ 
spettive future della mec¬ 
canizzazione in viticoltu¬ 
ra, con particolare riferi¬ 
mento a problematiche 
quali la gestione del suo¬ 
lo, la lavorazione del ter¬ 
reno, l'inerbimento con¬ 


trollato, il diserbo, la po¬ 
tatura, la difesa fitosani- 
taria, la gestione della 
chioma e la vendemmia. 
Per ognuna delle citate 
voci vengono esaminate 
le condizioni tecniche, 
economiche ed agroam¬ 
bientali di base e le inno¬ 
vazioni meccaniche più 
interessanti per far fronte 
in modo moderno ad una 
viticoltura sempre più 
specializzata e condizio¬ 
nata da una competitività 
a livello mondiale sempre 
più pressante, che com¬ 
porta la necessità di una 
drastica riduzione dei co¬ 
sti di produzione, ma che, 
d'altra parte, esige il 
mantenimento di elevati 
livelli qualitativi delle pro¬ 
duzioni, nonché l'adozio¬ 
ne di pratiche colturali 
sempre più compatibili 
con la salubrità dei pro¬ 
dotti stessi e la salvaguar¬ 
dia dell'ambiente. 

Il rilancio dell'etanolo 

("Mondo Macchina", n. 
3/2005, pag. 39) 

Il 23 febbraio 2005 è sta¬ 
to siglato un accordo tra 
Assodistillatori, C.I.A., 
Coldiretti, Confagricoltura 
ed ITABIA per l'avvio di 
un programma nazionale 
di produzione di bioeta¬ 
nolo a partire da materie 
prime agricole, da impie¬ 


gare quale combustibile 
ad elevato potere antide¬ 
tonante (soprattutto dopo 
la trasformazione in ET- 
BE) da addizionare alla 
benzina senza piombo in 
sostituzione ad altri 
antidetonanti a forte impat¬ 
to ambientale. Inoltre, qua¬ 
lora le strutture di filiera 
produttiva lo consentisse, 
sarà possibile miscelare del 
bioetanolo alla benzina 
stessa in proporzioni sem¬ 
pre più significative, il che 
contribuirebbe ad aumen¬ 
tare la percentuale di car¬ 
buranti ottenuti da fonti rin¬ 
novabili e tali da ridurre la 
persistenza dell'anidride 
carbonica nell'atmosfera. 
Nell'ambito del program¬ 
ma oggetto dell'accordo si 
darà corso anche alla 
sperimentazione della 
coltivazione di alcune 
piante adatte alla produ¬ 
zione del suddetto biocar¬ 
burante attualmente non 
molto diffuse, quali il sor¬ 
go zuccherino o il topi¬ 
nambur, al fine di indivi¬ 
duarne le modalità di in¬ 
troduzione nel contesto 
agricolo italiano, con l'o¬ 
biettivo di accoppiare 
produttività interessanti 
con una piena compatibi¬ 
lità ambientale. 
L'obiettivo per il 2005 è 
di produrre 70-80.000 
tonnellate di bioetanolo. 
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V Semine autunnali 


Marco Signor, 
Giorgio Barbiani, 
Mariolino Snidaro 

ERSA 

Servizio ricerca e sperimentazione 


Frumento e orzo 
Avanti adagio 



Stentano a ritornare i grandi entusiasmi per le colture dei 
cereali a paglia in regione. Lentamente però le superfici 
vanno via via aumentando soprattutto per il frumento. Con 
il nuovo sistema di sostegno al reddito della comunità euro¬ 
pea, ovvero con il disaccoppiamento, le aziende agricole ri¬ 
cevono un contributo pari ai diritti maturati negli anni dal 
2000 al 2002. In questo modo non vi è più un contributo 
diretto alla coltura coltivata e questo non può che favorire il 
confronto tra le diverse coltivazioni e la revisione dei conti 
economici dei seminativi. 

Anche le questioni relative alla qualità della granella del 
mais che può essere contaminata da micotossine ed i pro¬ 
blemi della diffusione di insetti come la piralide e soprattut¬ 
to la diabrotica incutono il timore di commettere degli erro¬ 
ri o di ritrovarsi con colture infestate da insetti e micotossi¬ 
ne. Questi timori e la maggiore attenzione verso la rotazio¬ 
ne, ovvero verso l'interruzione della monocoltura del mais, 
hanno indotto alcune aziende a riprovare i cereali a paglia 
in semina autunnale. 


Frumento 

di QUALITÀ 


Una particolare attenzione è stata dedicata da 
alcune aziende al frumento di qualità, nel tenta¬ 
tivo di trovare facilmente un mercato in grado 
di assorbire un buon prodotto. Le richieste del 
mercato sono in continua evoluzione e sempre 
più insistente è la richiesta di importanti volumi 
di frumento di qualità. In evoluzione sono pur¬ 
troppo anche le risposte produttive e qualitati¬ 
ve delle varietà ai diversi condizionamenti cli¬ 
matici ed agli attacchi dei parassiti. Non sempre, 
infatti, vengono raggiunte le aspettative dei pro¬ 
duttori per le naturali oscillazioni climatiche. 
Consci di queste evoluzioni si è intrapreso, 
anche nella passata campagna granaria ed or- 


deicola, una sperimentazione atta a mettere 
in luce le caratteristiche delle varietà com¬ 
merciali e la loro risposta alle sollecitazioni 
del nostro territorio. 

E così anche nel 2004/2005, proseguendo una 
tradizione oramai consolidata in un trentennio, 
TERSA, Servizio ricerca e sperimentazione di 
Pozzuolo del Friuli, ha condotto delle prove di 
confronto tra diverse varietà commerciali di or¬ 
zo e frumento. Le prove sono state realizzate, 
come di consueto, in collaborazione con 
Tlstituto Sperimentale per la Cerealicoltura, 
mettendo a confronto 31 varietà di orzo e 30 di 
frumento tenero. 



m Gli attacchi delle malattie fungine alle foglie del 
frumento sono pericolosi per i danni soprattutto alla 
qualità del grano. Per ridurre al minimo l'incidenza 
del fenomeno è necessario evitare le varietà sensibili 
e gli investimenti fitti ed effettuare un trattamento 
fungicida all'emissione delle antere poco dopo la 
spigatura. 
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Impostazione delle prove di frumento 
e ORZO 

Le prove sono state condotte in aziende, dislocate in 
tre località caratterizzate da condizioni pedo-climati¬ 
che diverse: nella bassa pianura a Palazzolo dello 
Stella, sui terreni argillosi dell'Azienda agricola 
Marianis deH'Ersagricola spa, a Basiliano nella pianura 
settentrionale della regione, su terreni sciolti, presso 
l'azienda Fabris Renzo e infine a Fiume Veneto sui ter¬ 
reni di medio impasto dell' azienda Ricchieri condotta 
dalla Provincia di Pordenone. 

Non sono state fatte modifiche nella conduzione delle 
prove rispetto agli anni scorsi. La superficie parcellare 
era di circa 20 metri quadrati. In ogni campo le parcel¬ 
le erano ripetute 3 volte con lo schema del graticcio 
semplice. Una eguale quantità di seme germinabile è 
stata prevista per tutte le varietà di frumento, ovvero 
500 semi germinabili per metro quadrato. Per le va¬ 
rietà di orzo sono stati invece impiegati 350 semi per 
metro quadrato. 

Dopo una tradizionale preparazione del terreno, con¬ 
sistente in aratura ed erpicatura, le semine sono state 
effettuate dal 5 al 19 novembre 2004. 

In copertura sono state effettuate tre nitratature. Per 
dare modo alle colture di subire tutti i condizionamen¬ 
ti naturali ed al fine di ottenere informazioni circa la 
tolleranza dei materiali verso tali aspetti si è scelto di 
non praticare, durante il periodo vegetativo, alcun in¬ 
tervento per il controllo di funghi parassiti, insetti o al¬ 
lettamento. La raccolta dell'orzo è stata effettuata dal 
22 al 27 giugno mentre quella del frumento dal 28 giu¬ 
gno al 7 luglio 2005 (tab. 1 e 2). 


Località 

Basiliano 


(UD) 



Prova 

al205 

al305 

all05 

Tipo di terreno 

medio impasto 

medio medio 

limoso argilloso 

Coltura precedente 

mais 

mais 

mais 

Data di semina 

09/11/2004 

05/11/2004 

19/11/2004 

Data di raccolta 

29/06/2005 

28/06/2005 

07/07/2005 

Concimazione kg/ha 




Anidride fosforica 

45 



Ossido di potassio 

135 



Azoto febbraio 

40 

27 

40 

Azoto marzo 

60 

27 

30 

Azoto aprile 

' 78 

63 

78 

Azoto totale 

178 

117 

148 

Tab. 1 - Scheda agronomica frumento 2005 

Località 

Basiliano 

Fiume 

Palazzolo 



Veneto 

dello Stella 


(UD) 

(PN) 

(UD) 

Prova 

nn052 

nn051 

a054 

Tipo di terreno 

medio impasto 

medio mpasto 

limoso argilloso 

Coltura precedente 

mais 

mais 

mais 

Data di semina 

09/11/2004 

05/11/2004 

18/11/2004 

Data di raccolta 

22/06/2005 

27/06/2005 

23/06/2005 

Concimazione kg/ha 




Anidride fosforica 

45 



Ossido di potassio 

135 



Azoto febbraio 

32 

27 

30 

Azoto marzo 

40 

27 

30 

Azoto aprile 

47 


34 

Azoto totale 

119 

54 

• 94 


Tab. 2 - Scheda agronomica orzo 2005 


Andamento climatico 

Le abbondanti precipitazioni di tutto 
il mese di ottobre 2004 hanno fatto 
ritardare le semine facendole slittare 
al mese di novembre. La pioggia non 
è mancata poi nei mesi di novembre 
e dicembre. Le precipitazioni nei me¬ 
si invernali, da gennaio a marzo, sono 
risultate modeste mentre nei mesi 
primaverili, da aprile a giugno, sono 
state abbastanza frequenti e abbon¬ 
danti. 

Le temperature sono state nella nor¬ 
ma per tutto il periodo vegetativo dei 
cereali a paglia con la sola eccezione 
delle alte temperature registrate verso 
la fine del mese di maggio. Nel com¬ 
plesso un clima molto favorevole alle 
colture di orzo e frumento. 


Stazione di Palazzolo: Andamento Termopluviometrico 



m Pioggia 2004-2005 
-Temperatura 2004-2005 


□ Pioggia Media 1990-2004 
Temperatura Media 1990-2004 
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RISULTATI I risultati produttivi e qualitativi conseguiti nel 2004/05 si possono ritenere molto buoni so¬ 

prattutto per il frumento. Una buona annata che fa ben sperare per una consistente ripresa 
delle colture in un prossimo futuro. 


Frumento 


I risultati produttivi ed i rilievi delle prove 
2004/2005 sono presentati nella tabella 3. Le 
varietà di frumento sono raggruppate in ba¬ 
se al giudizio di qualità attribuito a livello na¬ 
zionale dall'Istituto sperimentale per la ce¬ 
realicoltura di S. Angelo Lodigiano. 
All'interno di ognuno dei quattro raggruppa¬ 
menti le varietà di frumento tenero sono 
elencate in ordine decrescente in base alle 
rese medie ottenute nelle tre località di pro¬ 
va del Friuli Venezia Giulia. 

Le rese medie di quest'anno sono risultate si¬ 
mili a quelle dello scorso anno e superiori a 
quelle del 2003: 8,16 t/ha contro 8,32 del 
2004 e 7,13 del 2003. Le differenze tra le loca¬ 
lità di prova sono minime in quanto le rese 
sono pari a 8,16, 7,91 e 8,41 rispettivamente 
per Basiliano, Fiume Veneto e Palazzolo del¬ 
lo Stella. 

Lievemente inferiore allo scorso anno il peso 
ettolitrico: 76,9 contro 77,7 del 2004. Si ricor¬ 
da che i valori riportati per il peso ettolitrico 
sono quelli all'uscita della mietitrebbia e non 
quelli dopo selezione da parte degli essicca¬ 
toi. I valori all'uscita della mietitrebbia sono 
in generale inferiori di tre o quattro punti ri¬ 


spetto ai valori della granella commercializ¬ 
zata. Questo è in conseguenza della non 
completa pulizia dei chicchi effettuata dalla 
mietitrebbia sperimentale. 

Contenuta la superficie allettata anche que¬ 
st'anno e pari al 6%. Anche la taglia delle 
piante è nella norma e pari a 87 centimetri. 
Nei frumenti di forza erano presenti solo due 
varietà Aster e Sagittario. La prima risulta ave¬ 
re delle caratteristiche produttive e vegetati¬ 
ve abbastanza diverse da Sagittario. Aster ap¬ 
pare quindi come una interessante novità da 
riprovare senz'altro nelle prossime campa¬ 
gne. 

Tra i frumenti panificabili superiori si notano 
delle varietà con un peso ettolitrico superio¬ 
re a 78 come Blasco, Avorio, Bologna ed 
Esperia. Tra queste varietà di buona qualità 
le produzioni sono simili e pari a 8,19 t/ha in 
media. Sono quindi queste le varietà da met¬ 
tere a confronto con i buoni tipi già noti co¬ 
me Soisson che da alcuni anni non compaio¬ 
no più nelle prove collegiali. 

I frumenti panificabili sono quelli che forni¬ 
scono un frumento di qualità media. In que¬ 
sto gruppo le migliori rese sono fornite dalla 



| Il confronto varietale 
è alla base delle scelte 
per le prossime semine. 
Oltre agli aspetti 
produttivi è però 
necessario individuare il 
gruppo qualitativo più 
rispondente al proprio 
areale ed alle richieste 
del mercato. 
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Tab. 3 - Varietà di frumento tenero coltivate nel 
2004/05. 

Medie di tre località del Friuli Venezia Giulia 


Varietà 

Responsabile 

selezione 

conservatrice 

Resa 

granella 

t/ha 

Medie di tre località del Friuli Venezia Giulia 
Umidità Peso Alletta- 

alla ettolitrico mento 

raccolta % kg/hl % 

Altezza 

piante 

cm 

Basiliano 

resa 

granella 

t/ha 

Fiume V. 

resa 

granella 

t/ha 

Palazzolo d. S. 

resa 

granella 

t/ha 

Frumenti di forza 









ASTER 

“Tarditi e Ferrando”, Cerrina (AL) 

8,11 

16,0 

79,1 

17 

96 

8,05 

8,31 

7,98 

SAGITTARIO 

Società Produttori Sementi, Bologna 

7,45 

14,2 

77,6 

0 

83 

7,81 

7,66 

6,89 

Frumenti panificabili superiori 









AVORIO 

ApsovSementi, Voghera (PV) 

8,51 

15,0 

78,4 

0 

96 

8,63 

7,95 

8,94 

ALBACHIARA 

CONASE, Conselice (RA) 

8,50 

15,2 

77,0 

0 

88 

8,39 

8,24 

8,87 

NOMADE 

CONASE, Conselice (RA) 

8,21 

14,2 

77,8 

13 

89 

8,45 

8,21 

7,98 

BLASCO 

CONASE, Conselice (RA) 

8,16 

16,2 

79,8 

0 

89 

8,08 

7,61 

8,80 

BOLOGNA 

SIS, S. Lazzaro (BO) 

8,06 

14,7 

78,9 

7 

84 

7,85 

8,04 

8,29 

ESPERIA 

Società Produttori Sementi, Bologna 

8,01 

13,9 

78,8 

10 

91 

8,05 

7,88 

8,10 

KALANGO 

Florimond Desprez (Francia) 

8,00 

16,4 

76,7 

0 

81 

8,13 

7,37 

8,50 

PALLADIO 

SIS, S. Lazzaro di Savena (BO) 

7,93 

15,3 

77,1 

0 

88 

8,12 

7,78 

7,89 

TROFEO 

Venturoli Sementi, Pianoro (BO) 

7,73 

14,5 

77,1 

0 

85 

7,25 

8,2 

7,74 

Frumenti panificabili 









GUARNÌ' 

ApsovSementi, Voghera (PV) 

8,88 

14,9 

73,5 

3 

86 

8,92 

9,25 

8,48 

AUBUSSON 

Verneuil Recherche (Francia) 

8,74 

15,1 

76,3 

0 

84 

9,91 

8,06 

8,24 

BILANCIA 

Società Produttori Sementi, Bologna 

8,68 

13,3 

77,5 

20 

87 

8,63 

8,46 

8,94 

AGADIR 

ApsovSementi, Voghera (PV) 

8,60 

14,1 

77,9 

27 

100 

8,35 

8,15 

9,29 

GERONIMO 

Venturoli Sementi, Pianoro (BO) 

8,58 

18,0 

76,3 

0 

91 

7,7 

8,69 

9,36 

GRANBEL 

Giordani Guido, S. Pietro in Casale (BO) 

8,52 

14,6 

77,7 

3 

86 

8,71 

8,14 

8,72 

AFRICA 

ApsovSementi, Voghera (PV) 

8,46 

15,8 

75,3 

0 

84 

8,62 

8,07 

8,68 

PALESIO 

SIS, S. Lazzaro di Savena (BO) 

8,44 

13,7 

78,7 

0 

85 

8,03 

8,34 

8,95 

MIETI 

M. Michahelles e figli, S. Vincenzo (LI) 

8,28 

14,1 

77,7 

0 

81 

8,57 

7,63 

8,64 

PR22R58 

Pioneer Hi-Bred Italia, Malagnino (CR) 

8,20 

16,5 

74,5 

3 

81 

8,34 

8,05 

8,20 

SERIO 

Pro.Se.Me., Enna 

8,06 

16,0 

76,8 

3 

82 

7,32 

8,24 

8,62 

SERPICO 

Venturoli Sementi, Pianoro (BO) 

7,78 

16,7 

76,2 

13 

94 

7,96 

7,42 

7,97 

GEPPETTO 

Serasem (Francia) 

7,75 

16,0 

73,0 

3 

84 

7,83 

7,04 

8,39 

BOLERO 

Venturoli Sementi, Pianoro (BO) 

7,62 

15,1 

77,8 

13 

84 

7,68 

7,11 

8,06 

A416 

Mosconi Cesare e Giorgio, Roma 

7,50 

15,4 

75,6 

7 

91 

7,12 

7,8 

7,58 

AMAROK 

Nickerson S.A. (Francia) 

7,37 

15,0 

75,5 

0 

82 

7,42 

6,81 

7,87 

Frumenti da biscotti 









ARTICO 

ApsovSementi, Voghera (PV) 

8,51 

14,1 

75,0 

37 

88 

8,91 

7,83 

8,78 

CARISMA 

Società Produttori Sementi, Bologna 

8,33 

15,0 

77,2 

10 

89 

8,05 

7,94 

9,01 

BRAMANTE 

SIS, S. Lazzaro (BO) 

7,79 

15,6 

77,2 

0 

84 

7,91 

7,01 

8,44 

Media 


8,16 

15,2 

76,9 

6 

87 

8,16 

7,91 

8,41 

CV(%) 


5,34 

6,56 

1,37 


2,78 

4,45 

4,61 

6,96 

MDS (P<0,05) 


0,76 

1,76 

1,78 


4,22 

0,64 

0,66 

0,98 


varietà Guarnì che però presenta un peso et- 
tolitrico più basso anche dei frumenti da bi¬ 
scotti. Oltre a Guarnì altre varietà si sono di¬ 
stinte per buone rese con produzioni supe¬ 
riori a 8,40 t/ha e sono: Aubusson, Bilancia, 
Agadir, Geronimo, Granbel, Africa e Palesio. 


Tra queste si segnala però una certa sensibi¬ 
lità aU'allettamento di Bilancia e Agadir. 

Tra i frumenti da biscotti o altri usi erano pre¬ 
senti tre tipi. Artico e Carisma hanno fornito 
le migliori rese con produzioni superiori a 
8,30 t/ha. 
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I* Semine autunnali 


Orzo 


I risultati produttivi ed i rilievi delle prove 
2004/2005 sono presentati nella tabella 4. Le 
varietà di orzo sono elencate in ordine de¬ 
crescente in base alle rese medie ottenute 
nelle tre località di prova del Friuli Venezia 
Giulia. 

In prova sono state inserite ben 15 varietà di 
orzo con la spiga a due file ovvero distici ed 
altre 16 varietà polistiche. Venti anni fa erano 
pochissimi i distici presenti nelle prove ma 
con gli anni sono andati progressivamente 
aumentando in quanto è stato possibile, con 


il miglioramento genetico, associare al buon 
peso ettolitrico anche rese elevate. 

Il miglioramento genetico ha consentito an¬ 
che di ampliare, in tempi relativamente bre¬ 
vi, anche il numero delle varietà commercia¬ 
li con la resistenza al mosaico giallo dell'orzo 
(BaYMV). Su trentuno varietà in prova que¬ 
st'anno solo sei sono ancora sensibili al vi¬ 
rus. E pensare che otto anni fa erano presen¬ 
ti sul mercato solo due varietà resistenti. 
Stante la presenza in Friuli di diverse zone a 
rischio per la presenza di funghi nel terreno 


Varietà 

Spiga 

p = polistica 

Virus 

BaYMV 

Ditte 

Rese 

granella 

t/ha 

Peso 

ettolitrico 

kg/iii 

Spigatura 
dal 1/4 

Altezza 

piante 

cm 

Alletta 

mento 

% 

KETOS 

P 

resistente 

Verneuil Italia 

8,22 

67,4 

39 

92 

0 

SIXTINE 

P 

resistente 

Sivam 

8,08 

67,3 

36 

98 

5 

ALDEBARAN 

P 

resistente 

Apsov 

8,00 

64,8 

38 

97 

0 

ESTIVAL 

P 

resistente 

Adaglio sementi 

7,95 

66,4 

38 

90 

0 

LUTECE 

P 

resistente 

Florisem 

7,74 

65,3 

34 

100 

15 

KELIBIA 

distica 

sensibile 

Verneuil Italia 

7,71 

68,9 

38 

89 

0 

MARADO 

P 

resistente 

Florisem 

7,70 

65,5 

39 

98 

0 

SONORA 

P 

sensibile 

Verneuil Italia 

7,67 

67,5 

37 

86 

0 

MATTINA 

P 

resistente 

Apsov 

7,66 

67,8 

41 

94 

0 

ALCE 

distica 

sensibile 

Sis 

7,64 

70,6 

37 

87 

0 

DIADEM 

distica 

resistente 

Agriseme 

7,56 

68,3 

40 

84 

10 

AMILLIS 

distica 

resistente 

Verneuil Italia 

7,55 

69,9 

37 

83 

0 

NURE 

distica 

sensibile 

Pro.se.me. 

7,44 

69,9 

37 

89 

0 

NATUREL 

distica 

resistente 

Florisem 

7,41 

70,9 

40 

94 

5 

VERTICALE 

distica 

resistente 

Florisem 

7,39 

69,0 

41 

100 

10 

ISTOS 

distica 

resistente 

Florisem 

7,38 

68,6 

40 

86 

25 

NIKEL 

P 

resistente 

Florisem 

7,34 

65,9 

39 

95 

0 

BARAKA 

distica 

sensibile 

Florisem 

7,31 

69,6 

38 

80 

0 

NINFA 

distica 

resistente 

Apsov 

7,30 

70,1 

37 

79 

0 

MARJORIE 

distica 

resistente 

Sis 

7,29 

68,8 

38 

94 

5 

MURCIE 

distica 

resistente 

Florisem 

7,28 

69,2 

41 

86 

0 

BOREALE 

distica 

resistente 

Sis 

7,25 

68,3 

39 

91 

0 

BALDA 

P 

resistente 

Apsov 

7,16 

66,2 

38 

105 

10 

PONENTE 

P 

resistente 

Cecop srl 

7,14 

65,4 

40 

93 

0 

ALISEO 

P 

resistente 

Pro.se.me. 

7,13 

66,4 

37 

87 

0 

VARENNE 

distica 

resistente 

Sis 

7,09 

69,3 

37 

92 

0 

SCIROCCO 

P 

resistente 

Sivam 

7,01 

62,9 

37 

91 

0 

VEGA 

P 

resistente 

Compagnia gener. 

6,92 

65,2 

33 

85 

5 

AIACE 

distica 

sensibile 

Cecop srl 

6,88 

67,2 

34 

85 

0 

FEDERAL 

P 

resistente 

Sis 

6,78 

65,6 

37 

92 

5 

SIBERIA 

P 

resistente 

Sis 

6,53 

63,5 

38 

91 

5 

Media 




7,40 

67,5 

38 

91 

3 

CV(%) 




5,91 

1,3 

1 

6,1 


MDS (P<0,05) 




0,41 

0,8 

0,5 

4,1 



Tab. 4 - Varietà di orzo coltivate nel 2004/05. 
Dati medi di tre località del Friuli Venezia Giulia. 
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in grado di trasmettere il virus all'orzo si con¬ 
siglia di utilizzare per le prossime semine so¬ 
lo varietà resistenti. 

Le rese di quest'anno sono lievemente supe¬ 
riori a quelle dello scorso anno e decisamente 
superiori a quelle del 2003 in quanto, durante 
il ciclo vegetativo, non si sono avuti degli 
eventi climatici o fitopatologici tali da ridurre 
le rese in maniera significativa. Le rese medie 
del 2005 sono state pari a 7,40 t/ha contro le 
7,06 dell'anno precedente e 5,67 del 2003. 
Alcune varietà hanno dimostrato di possede¬ 
re una capacità produttiva superiore alle altre 
oltre che una interessante resistenza al virus 
del mosaico giallo: Ketos, Sixtine, Aldebaran, 
Estivai, Lutece, Marado e Mattina che hanno 
offerto delle rese superiori a 7,6 t/ha. 

Il peso ettolitrico è abbastanza elevato e pari a 
67,5 kg/hl in media. Il clima di quest'anno è 
stato favorevole al raggiungimento di un buon 
livello qualitativo. Le varietà con un peso etto¬ 
litrico superiore a 69,0 sono risultate le se¬ 
guenti varietà distiche: Alce, Amillis, Nure, 
Naturel, Baraka, Ninfa, Murcie e Varenne. 



Nella scelta delle varietà da utilizzare nelle prossime semine si potrà 
senz'altro tener conto dei risultati di quest'anno ma volendo utilizza¬ 
re i dati di almeno un biennio ci si dovrà avvalere anche dei risultati 
conseguiti lo scorso anno. Mediando i dati delle ultime due campa¬ 
gne ordeicole, ed escludendo le varietà sensibili alla virosi del mo¬ 
saico emergono tra le più interessanti le seguenti varietà: Ketos, 
Aldebaran, Estivai, Lutece, Marado e Mattina. 




■ L'allettamento e la 
perdita di efficienza 
delle foglie in 
conseguenza di attacchi 
di malattie fungine sono 
due fenomeni che 
abbastanza spesso 
arrecano danno alla 
produzione e alla qualità 
dell'orzo. Le semine non 
fitte associate a 
concimazioni azotate in 
post levata piuttosto che 
nel periodo invernale 
possono contribuire a 
migliorare i risultati. 










8 



Marco Signor, 
Ennio Nazzi, 
Silvia Candotti 

ERSA 

Servizio ricerca e sperimentazione 


Varietà di frumento provenienti 

DALL’AUSTRIA E ITALIANE 
A CONFRONTO 


Alle varietà italiane di frumento tenero si ri¬ 
conosce un buon adattamento al clima ed 
una buona produttività ma talvolta viene 
messa in discussione la tolleranza alle ma¬ 
lattie fungine. La suscettibilità ai funghi può 
risultare particolarmente negativa quando 
l'obiettivo non è solamente la produzione 
ma si vuole anche ottenere un prodotto di 
qualità superiore o dei grani di forza. Le va¬ 
rietà che si ammalano non hanno la possibi¬ 
lità di fornire nel tempo un prodotto di alta 
qualità. 



In alcune zone del Nord Europa e in Austria 
in particolare, da diversi anni vengono colti¬ 
vate delle varietà che hanno una buona tenu¬ 
ta alle malattie fungine e forniscono costan¬ 
temente delle produzioni qualitativamente 
soddisfacenti. Questo ha indotto alcuni mo- 
lini locali ad interessarsi di quelle produzioni 
per evitare l’altalena della qualità dei grani 
italiani. 

Da queste premesse è nata l'idea di verifica- 
re, in prima battuta, le caratteristiche pro¬ 
duttive e fisiologiche di alcune varietà colti¬ 
vate in Austria note per le loro produzioni di 
qualità, per poi fare, in un secondo tempo, 


Anno di prova 2002/03 2003/04 2004/05 

Località Basiliano Palazzolo Basiliano Palazzolo Basiliano Palazzolo 


Tipo di terreno 

Precessione colturale 
Data di semina 
Data di raccolta 
Concimazione kg/ha 
pre semina N.P 2 0 5 .K 2 0 
copertura gennaio N 
copertura marzo N 
copertura aprile N 
Totale N distribuito 
in copertura kg/ha 166 160 


medio 

limoso 

medio 

limoso 

impasto 

argilloso 

impasto 

argilloso 

mais 

mais 

mais 

mais 

6.11.03 

7.11.03 

9.11.04 

18.11.04 

08.07.04 

7.07.04 

13.07.05 

7.07.05 



20.40.120 


26 

31 

34 

39 

52 

52 

52 

31 

90 

69 

69 

78 

168 

152 

155 

148 


medio 

limoso 

impasto 

argilloso 

soia 

bietola 

6.11.02 

7.11.02 

25.06.03 

24.06.03 

24.80.120 

26 

39 

57 

33 

83 

88 


dei confronti anche sulla diversa qualità del¬ 
le varietà più interessanti. 

Nelle ultime tre campagne granarie è stato 
perciò realizzato un confronto tra varietà, 
definite per semplicità austriache, anche se 
talune sono di origine francese, e varietà 
commercializzate in Italia appartenenti alle 
diverse tipologie qualitative. Le varietà cosid¬ 
dette austriache sono state gentilmente for¬ 
nite da Alberto Braghin.Le prove sperimen¬ 
tali sono state realizzate in due località del 
Friuli con la stessa metodica delle prove col¬ 
legiali nazionali, ovvero ponendo i materiali 
a confronto su parcelle di circa 20 metri qua¬ 
drati ripetute quattro volte. 

Nella tabella 1 viene riportata la scheda agro¬ 
nomica con le caratteristiche dei terreni che 
hanno ospitato le prove, le date delle princi¬ 
pali operazioni e i prodotti impiegati. Le se¬ 
mine sono state effettuate ogni anno in no¬ 
vembre, quasi sempre entro la prima quindi¬ 
cina, impiegando 400 semi germinabili per 
metro quadrato. 


Tab. 1 - Scheda agronomica 
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Varietà 

provenienza 
1=Italia 

A = Austria 

rese 

granella 

t/ha 

umidità 
alla rac. eti 

% 

1 

data 

co fioritura 
dal 01/04 

altezza 

piante 

cm 

alletta 

mento 

% 

2002/2003 








CENTRO 

1 

8,92 

13,3 

74,4 

44 

95 


PANDAS 

1 

8,63 

13,6 

78,3 

39 

88 


SAGITTARIO 

1 

8,50 

13,3 

77,6 

42 

81 


CRACKLIN 

1 

8,00 

13,3 

68,5 

47 

86 


LUDWIG 

A 

7,46 

13,7 

73,4 

47 

120 


RENAN 

A 

7,41 

13,1 

72,8 

47 

93 


CAPO 

A 

6,88 

14,3 

76,6 

48 

122 


SATURNUS 

A 

6,81 

13,9 

77,4 

46 

114 


ATRIUM 

A 

6,81 

13,9 

78,0 

48 

114 


DEKAN 

A 

6,69 

13,2 

69,1 

51 

92 


GRANAT 

A 

6,36 

14,0 

72,1 

55 

110 


Media 


7,50 

13,6 

74,4 

46 

101 


CV(%) 


5,73 

2,5 

1,7 

1,1 

3,7 


MDS (P<0,05) 


0,73 

0,3 

1,2 

0,5 

3,7 


2003/2004 








CENTRO 

1 

9,34 

13,5 

75,5 

46 

98 

0 

SAGITTARIO 

1 

8,36 

13,1 

78,5 

44 

84 

0 

PANDAS 

1 

8,14 

13,3 

78 

40 

90 

0 

LUDWIG 

A 

7,71 

14,6 

74,9 

55 

122 

10 

BOLOGNA 

1 

7,66 

13,7 

78,6 

46 

79 

0 

RENAN 

A 

7,47 

13,4 

74,9 

54 

98 

0 

ANTONIUS 

A 

7,12 

17,2 

76,7 

56 

120 

0 

EDISON 

A 

6,77 

15,6 

73,3 

57 

110 

0 

JOSEF 

A 

6,42 

13,6 

76,9 

51 

110 

10 

CAPO 

A 

5,87 

13,8 

76,9 

55 

123 

60 

Media 


7,49 

14,2 

76,4 

50 

103 

8 

CV(%) 


4,97 

4,5 

1,9 

0,8 

3 


MDS (P<0,05) 


0,14 

0,4 

2,2 

0,4 

10 


2004/2005 








CENTRO 

1 

8,87 

13,9 

75,4 

47 

97 

0 

BLASCO 

1 

8,42 

14,3 

80,3 

45 

90 

0 

LUDWIG 

A 

8,06 

13,9 

78,2 

55 

131 

30 

BOLOGNA 

1 

8,04 

13,8 

78,8 

47 

83 

0 

SAGITTARIO 

1 

7,98 

13,4 

76,7 

45 

83 

5 

ANTONIUS 

A 

7,49 

14,4 

80,6 

54 

125 

10 

ASTARD0 

A 

7,46 

14,6 

80,6 

55 

129 

10 

EDISON 

A 

7,45 

13,6 

77,7 

56 

112 

10 

RENAN 

A 

7,00 

13,7 

77,2 

53 

96 

10 

CAPO 

A 

6,86 

14,1 

80,1 

55 

132 

65 

Media 


7,76 

13,9 

78,5 

i 51 

108 

14 

CV(%) 


4,13 

2,7 

1,3 

1,0 

3 


MDS (P<0,05) 


0,52 

0,6 

1,5 

0,5 

4 



Tab. 2 - Confronto tra varietà provenienti 
dall'Austria e varietà italiane. Rilievi e 
risultati produttivi ottenuti in due località del 
Friuli Venezia Giulia negli anni 200212003 , 
2003/2004 , 2004/2005 


La raccolta è stata effettuata in giugno 
solo nel 2003 mentre negli altri due an¬ 
ni è stata effettuata entro la prima quin¬ 
dicina di luglio. In copertura sono state 
effettuate ogni anno tre interventi con 
nitrato ammonico o urea apportando 
complessivamente da 148 a 168 kg/ha 
di azoto. 

Come per le prove di confronto varieta¬ 
le nazionale, anche in questa prova non 
è stato effettuato alcun trattamento per 
il controllo delle malattie fungine. 

Risultati 

I rilievi e i risultati sono riportati per 
anno di prova nella tabella 2. Le varietà 
sono elencate in ordine decrescente 
in base alla media delle rese consegui¬ 
te nell'anno nelle due località di prova. 
Le produzioni ottenute sono state 
buone per tutte e tre le annate. Infatti 
le rese medie per ettaro sono state di 
7,50, 7,49 e 7,76 rispettivammente per 
il 2003, 2004 e 2005. Abbastanza con¬ 
tenuto il peso ettolitrico nel 2003,74,4 
kg/hl, mentre nel 2005 è stato buono 
come nelle attese, 78,5 kg/hl. La taglia 
delle piante è stata in media pari a 101, 
103 e 108 cm, rispettivamente per gli 
anni 2003,2004 e 2005. 

Nella tabella 3 sono invece riportati i 
dati medi delle sei prove realizzate nel 
triennio 2002/2005. Cinque sono le va¬ 
rietà presenti in tutti e tre gli anni di 
prova, Centro, Sagittario, Ludwig, 
Renan e Capo, mentre altre tre sono 
presenti solo negli anni 2004 e 2005, 
Bologna, Antonius e Edison. 
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Tab. 5 - Rilievi e 
risultati produttivi di 3 
varietà italiane e 5 
varietà austriache 
ottenuti in due 
località dei Friuli 
Venezia Giulia nel 
triennio 2002/2005 
* in prova solo nel 
biennio 2003/04- 
2004/05. 

** ISC=Indi ce 
sintetico di qualità 
attribuito a livello 
nazionale dall'Istituto 
per la Cerealicoltura 
di S. Angelo Lodigiano 


varietà 

provenienza indice 

rese 

umidità 

peso 

fioritura 

altezza 

4I&V 

l Italia 

A Austria 

qualitativo 

ISC** 

granella 

t/ha 

granella 

% 

ettolitrico 

kg/hl 

dal 01/04 

g 

piante 

cm 


CENTRO 

1 

panificabile 

9,04 

13,5 

75,1 

46 

97 

0 

SAGITTARIO 

1 

di forza 

8,28 

13,3 

77,6 

44 

83 

2 

BOLOGNA * 

1 

panificabile sup. 

7,85 

13,7 

78,7 

47 

81 

0 

LUDWIG 

A 


7,74 

14,1 

75,5 

52 

124 

13 

ANTONIUS * 

A 


7,30 

15,8 

78,7 

55 

122 

5 

RENAN 

A 


7,29 

13,4 

74,9 

51 

96 

3 

EDISON * 

A 


7,11 

14,6 

75,5 

57 

111 

5 

CAPO 

A 


6,54 

14,1 

77,9 

53 

126 

42 

Media 



7,64 

14,0 

76,7 

51 

105 

9 


La varietà Centro, classificata a livello nazio¬ 
nale come frumento direttamente panifica¬ 
tale, è la varietà che ha fornito, nella media 
del triennio, le migliori produzioni, 9,04 
t/ha. Segue Sagittario con 8,28 e Bologna 
con 7,85. In quarta posizione Ludwig con 
7,74 t/ha. 

Il peso ettolitrico più elevato è stato rilevato 
per Bologna e Antonius. Le varietà italiane 
risultano più precoci di quelle austriache, 
infatti, presentano una data di fioritura me¬ 
dia di 46 giorni dal 1° aprile mentre le va¬ 
rietà austriache hanno in media 54 giorni. 

La taglia più bassa si riscontra in Bologna e 
Sagittario, 81 e 83 cm mentre Ludwig, 
Antonius e Capo hanno una altezza della 
pianta superiore a 120 cm. 

L'allettamento è abbastanza elevato soprat¬ 
tutto per Capo, 42%, segue Ludwig con 13%. 



CONSIDERAZIONI I dati di questo triennio di prove mettono in risalto che le varietà italiane sono, rispetto alle 
varietà coltivate in Austria, più precoci e a taglia più bassa. 

Le varietà austriache sono risultate interessanti soprattutto per la resistenza alle malattie fun¬ 
gine ma questa loro caratteristica non è stata valorizzata appieno nel triennio di prova poiché 
la pressione dei funghi non è risultata tanto forte da mettere in crisi le varietà nostrane. 
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L'ERSA, nell'ambito della sua funzione di rilancio socio-economico del terri¬ 
torio, ha promosso iniziative mirate alla valorizzazione del comparto agro¬ 
zootecnico montano, un settore che, tra le attività produttive tradizionali in 
Carnia, nel Canal del Ferro, nella Val Canale e nel Gemonese, ha una notevo¬ 
le rilevanza, non solo economica, ma anche sociale e culturale. 

L'attività di assistenza lattiera-casearia svolta finora dai tecnici dell'ERSA, ha 
permesso di ottenere un quadro generale del settore, con particolare riferi¬ 
mento al pascolo e alle condizioni sanitarie del bestiame; al controllo quali¬ 
tativo del latte ed alle tecnologie casearie tradizionali (formaggio di malga e 
ricotta affumicata); alla diversificazione dei prodotti caseari in alpeggio e su¬ 
gli aspetti strutturali e funzionali delle malghe. 

In questa seconda parte (prima parte nel n. 1/2005, pagg. 7-12) si riportano 
alcune considerazioni sulle condizioni sanitarie del bestiame in alpeggio, sul 
controllo del latte e, infine, due schede relative ai controlli sulle tecnologie di 
produzione del formaggio di malga e della ricotta affumicata di malga. 


Considerazioni 

SULLE CONDIZIONI 
SANITARIE 

(mastiti) 

DEL BESTIAME IN 
ALPEGGIO 


L'introduzione del pagamento del latte sulla base della qualità (prima) e le normative igieniche 
sul latte (poi), hanno aumentato la sensibilità dell'allevatore al problema "mastiti" (maggior ri¬ 
chiesta di analisi di laboratorio). 

La mastite ha comunque costituito sempre un serio problema per le bovine da latte in malga. 
La mastite è un processo infiammatorio della ghiandola mammaria "uvri" che si manifesta tipi¬ 
camente in due forme: 

• Subclinica: rilevabile solo attraverso esami di laboratorio, in primo luogo quello microbio- 
logico per la ricerca dell'agente causale, oppure attraverso diversi test in grado di eviden¬ 
ziare la presenza di un processo infiammatorio. 

• Clinica: facilmente rilevabile con l'esame della secrezione mammaria che presenta altera¬ 
zioni del latte (presenza di fiocchi "stupins", aspetto sieroso) e/o della mammella (aumento 
di volume, arrossamento "calorade", dolore e secrezione ridotta o assente). 

Le cause della mastite sono essenzialmente microbiche, poiché trovano origine dalle numero¬ 
se specie di batteri che, penetrando nella mammella per via ascendente attraverso il capezzo¬ 
lo, colonizzano la ghiandola. 

Il principale agente contagioso che il malghese deve tenere costantemente sotto controllo è lo 
Staphylococcus aureus. Praticamente lo scenario è passato da una situazione in cui lo 
Streptococcus agalactiae era il principale agente contagioso in una popolazione di vacche a 
produzione relativamente bassa negli anni '60, ad un nuovo ambiente in cui vacche ad elevata 
produzione sono colpite principalmente da Staphylococcus aureus . 

In questo nuovo "ambiente" le ragioni che possono spiegare l'aumento delle frequenze di 
Staphylococcus aureus sono diverse: 1. l'incremento del numero di animali per allevamento 
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Assistenza nelle malghe: 
breve cronistoria 

Su sollecitazione della Coop. Malghesi della Carnia Val Canale TERSA, durante la sta- • 2003 La stagione estiva 2003, caratterizzata da 
gione di alpeggio 2001, ha avviato un primo programma di assistenza tecnica lattie- caldo torrido e secco, ha causato l'essiccazione an- 

ro-casearia rivolta ai conduttori degli alpeggi. ticipata dei pascoli, con conseguente riduzione del- 

Negli anni successivi, a seguito dell'esperienza maturata nell'estate 2001, altre la razione alimentare del bestiame e sensibile dimi- 

aziende della zona montana hanno richiesto l'intervento dell'ERSA che ha saputo ri- nuzione della produzione di latte e suoi derivati, 

spondere prontamente a queste necessità. L'assistenza è stata comunque garantita a 15 mal- 

L'attività di assistenza tecnica lattiera-casearia è stata così programmata, nel susse- ghe, proponendo altre tecnologie (caciottine e for- 

guirsi delle stagioni, dai tecnici preposti: CHOPRIS p.a. Giordano e PITTINO p.i. maggi a pasta fresca, sia con latte vaccino che ca- 

Ennio, del Servizio Divulgazione, Assistenza Tecnica e Promozione dell'Ente: prino) per ampliare l'offerta gastronomica nelle mal¬ 

ghe attrezzate ad agriturismo. 

• 2001 Sono pervenute ed accettate n° 8 richieste di assistenza tecnica da parte di 

altrettanti malghesi. Sono state programmate e svolte quattro lavorazioni compie- • 2004 Contrariamente al 2003, questa stagione di 
te (formaggio e ricotta) per ogni alpeggio. Per ogni lavorazione casearia sono stati alpeggio è stata caratterizzata da tempo costante¬ 
raccolti e valutati, assieme al malghese, i dati tecnologici (tempi, temperature, mente umido ma fortunatamente fresco, e ciò ha 

acidità, ecc.) e fornito le soluzioni più appropriate per contenere eventuali difetti permesso una stagionatura del formaggio più lenta 

che si presentavano nelle produzioni. ma più costante. Le malghe seguite sono state 10. 

L'assistenza tecnica si è concentrata sia sulla diver- 

• 2002 Durante questa stagione sono state accolte 27 richieste. Il programma si è sificazione dei prodotti, sperimentata nel 2003, sia 

sviluppato attraverso un minor numero di rilievi per singolo alpeggio. In questo sugli aspetti strutturali e funzionali della malga, 

modo si è potuto tracciare un più ampjp quadro della situazione delle malghe, in 

modo particolare per quanto concerne la tecnologia casearia seguita. 


H Disinfezione dei 
capezzoli dopo la 
mungitura 

■ Controllo delle 
mastiti con il 
Leucocytest Roger 
Bellon 


in seguito all'acquisto di manze o vacche di altri allevamenti; 2. un'aumentata frequenza dei 
movimenti degli animali (mostre, fiere, commercio, ecc.); 3. maggior uso di antibiotici. 

Per limitare la frequenza di nuove infezioni, e per ridurre i focolai esistenti o addirittura pro¬ 
cedere al risanamento da questa pericolosa infezione, si consiglia al malghese di rispettare le 
seguenti indicazioni: 

• Migliorare la conduzione aziendale identificando e correggendo le situazioni non idonee. 

• Trattare tempestivamente ogni caso di mastite, seguendo le istruzioni del proprio veterina¬ 
rio, con l'intento di conseguire guarigioni batteriologiche da mantenere nel tempo. 

• Pulire accuratamente ogni singolo capezzolo prima della mungitura con salviette monouso 
e quindi asciugare bene l'apparato mammario. 

• Disinfettare i capezzoli (fìg. 2) dopo ogni mungitura ed eventualmente proteggerli con bar¬ 
riera fisica che li isoli dal materiale organico inquinante della lettira e del suolo. 

• Provvedere alla manutenzione periodica e accurata della mungitrice, garantendone il buon 
funzionamento, la pulizia e la disinfezione. 

• Alla messa in asciutta delle bovine trattare quelle recidive possibilmente con antibiotici a 
lunga durata d'azione. 

• Controllare le manze da rimonta impedendone il contatto con bovine infette. 

• Isolare le bovine con mastite cronica o con persistenza di elevata carica di cellule somatiche 
nel latte (che vanno munte per ultime) ed eliminarle gradualmente. 

Il provvedimento della separazione non sempre è attuabile nelle aziende che non dispongono 
di spazi sufficienti. E' bene ricordare che, comunque, il solo isolamento delle infette non risol¬ 
ve il problema, per cui è indispensabile eliminare gli animali recidivi e inguaribili, consideran¬ 
do, volta per volta, l'opportunità di protrarne l'allontanamento per motivi legati a necessità 
produttive (ma il latte di questi animali è igienicamente non idoneo) o riproduttive. 
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Il controllo del 

LATTE 

IN ALPEGGIO 


Saggio 

deW "ALIZAROL" 


Prova al "LATTO- 
FERMENTATORE' ' 


Controllo del grado 
di acidità del latte 
con il metodo 
"SOXHLET HENKEL" 
(SH/50 mi) 


Controllo delle 
mastiti con il 
"LEUCOCYTEST 
ROGER BELLON" 



Il serio controllo del latte portato al caseifi¬ 
cio della malga, da parte del malghese, è 
molto importante per la buona riuscita dei 
prodotti. 

Con questo controllo il malghese viene a co¬ 
noscere le qualità e le attitudini del bestiame 
alla buona produzione del latte ed a rilevare 
quali individui trasformano ed utilizzano me¬ 
glio i foraggi; quali danno latte più ricco di 
grasso e proteine, quali sono da eliminare. 

Di conseguenza il controllo viene a regolare 
l'alimentazione, il regime di vita e la selezio¬ 
ne del bestiame. 

Non sono rari i latti difettosi, anomali o malati, 


a causa di cattive cure prodigate al bestiame. 
Tali latti, di regola, compromettono od osta¬ 
colano la buona riuscita del formaggio. Il 
malghese, mediante l'esame pratico, può 
scoprirli e scartarli quando si dimostrano im¬ 
propri alla trasformazione. 

Pertanto il controllo qualitativo è di fonda- 
mentale importanza, per la grande variabilità 
cui va soggetto un liquido cosi delicato e 
complesso qual è il latte nelle condizioni am¬ 
bientali e climatiche dell'alpeggio. 

Le operazioni consigliate per controllare il 
latte della sera e del mattino prima di iniziare 
la lavorazione sono le seguenti. 


E’ un saggio che offre un immediato controllo sul grado di freschezza del latte in base al colo¬ 
re che assume lo stesso, quando viene miscelato con il reagente "Alizarol". Oltre al grado di fre¬ 
schezza (acidità) del latte questo saggio può anche svelare alcune anomalie (latte caseoso, lat¬ 
te proveniente da mammelle affette da mastiti). 

Spesso il latte apparentemente normale, contiene cattivi fermenti allo stato latente (nascosti e 
ianttivi), che poi con il calore della lavorazione si sviluppano, si moltiplicano e provocano una 
maturazione anomala dei formaggi. Per scoprire la presenza di questi microrganismi, si consi¬ 
glia di svolgere la prova al "Lattofermentatore", una prova semplice dove il latte di ogni singo¬ 
la vacca viene collocato in una provetta di vetro ed immerso nell'acqua ad una temperatura di 
40°C per 24 ore. Dal tipo di coagulo che si forma, si valuta la presenza più o meno numerosa di 
"Microbi gasogeni", responsabili di occhiature eccessive e gonfiori. 

La ricerca dell'acidità nel latte e nei suoi derivati è operazione utile e importante ed in alcuni 
casi indispensabile. L'acidità si deve ai sali, alla caseina ed alla trasformazione del lattosio in aci¬ 
do lattico nel latte, nel siero ecc. 

La conoscenza del grado di acidità nel latte intero, offre la possibilità di conoscere la sua fre¬ 
schezza, il suo stato di sanità o quello di alterazione, ne rileva il grado di maturazione indi¬ 
spensabile per la fabbricazione di alcuni tipi di formaggio; nel siero svela il procedimento del¬ 
la lavorazione in caldaia, nella crema il grado di fermentazione raggiunto, ecc. 

L'analisi si basa sulla neutralizzazione dell'acidità mediante una soluzione titolata di idrato so¬ 
dico impiegando come indicatore una soluzione alcoolica di fenolftaleina. 

Il miglior mezzo per combattere questa pericolosa malattia è la sua individuazione allo stato 
iniziale. Qualunque malattia della mammella contribuisce alla secrezione di latte difettoso. Più 
frequenti di quanto non si creda ed anche le più insidiose sono le mastiti che alterano più o 
meno profondamente il latte, il quale diviene più o meno giallastro, qualche volta sanguino¬ 
lento, con odore spesso sgradevole, sapore nettamente salato e talvolta anche amaro. Le so¬ 
stanze proteiche formano dei grumi ed il contenuto in globuli bianchi è generalmente assai 
elevato. 

Al riconoscimento della malattia si consiglia di utilizzare il "Leucocytest Roger Bellori' il quale 
permette, al malghese, di individuare nel latte la presenza di leucociti in numero anormale pri¬ 
ma che la mastite si manifesti in modo visibile. 

E' un metodo molto pratico e funzionale. E' stato realizzato per essere eseguito alla stalla, di¬ 
rettamente a fianco della vacca, grazie all' immediatezza della reazione ed alla semplicità di 
esecuzione. Il reattivo impiegato, ha la proprietà di gelificare il latte contenente cellule e più 
precisamente i globuli bianchi del latte (leucociti). La reazione è visibile ad occhio nudo. 
L'intensità di gelificazione è in rapporto al numero di leucociti. 
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Il formaggio di malga "Formadi di mont" 


Se noi osserviamo attenta¬ 
mente i valori tecnologici 
per la produzione del 
"Formadi di mont" riportati 
nella scheda riassuntiva a 
pagina seguente, notiamo 
che i malghesi stanno con¬ 
servando meglio il latte 
della sera rispetto al passa¬ 
to. Infatti il latte, dopo la 
mungitura ha una reazione 
"neutra", portato però ad 
una certa temperatura il 
lattosio si trasforma in aci¬ 
do lattico e, quando questa 
trasformazione raggiunge 
un certo limite, il latte coa¬ 
gula. Il latte troppo acido 
non produce un formaggio 
buono, ma molto spesso 
origina una pasta gessosa, 
fragile e rigonfia. 

Notiamo anche che qual¬ 
che malghese inizia a pre¬ 
pararsi il lattoinnesto natu¬ 
rale ed alcuni altri utilizza¬ 
no dei fermenti selezionati. 
Siamo convinti che per 
giungere ad un migliora¬ 
mento qualitativo del 
"Formaggio di mont" sia 
necessario fare una ricerca 
approfondita sulle colture 
naturali in particolare sul¬ 
l'aspetto microbiologico. 
Abbiamo positivamente ri¬ 
levato che in tutte le mal¬ 


ghe viene utilizzato del ca¬ 
glio in polvere composto 
generalmente dal 75% di 
chimosina e 25% di pepsi¬ 
na ma anche con rapporto 
95:5%. 

Fase importante del ciclo 
di caseificazione è certa¬ 
mente rappresentata dalla 
temperatura cui viene por¬ 
tato il latte per la coagula¬ 
zione. I numerosi rilievi ef¬ 
fettuati mettono in eviden¬ 
za che il latte a "Formaggio 
di mont" viene coagulato 
mediamente tra 34,5 °C e 
35,3 °C, con un valore 
estremo che raggiunge i 41 
°C. La coagulazione opera¬ 
ta a questi valori di tempe¬ 
ratura non è certamente 
raccomandabile perché 
porta sempre alla forma¬ 
zione di una cagliata ruvi¬ 
da, grezza, poco elastica e 
che tende a spurgarsi ec¬ 
cessivamente. 

Il tempo di coagulazione, 
inteso come intervallo dal 
momento dell'aggiunta del 
caglio sino all'inizio della 
rottura del coagulo, è risul¬ 
tato variabile (mediamente 
da 33 a 42 minuti). Vi so¬ 
no poi i casi in cui vengono 
raggiunti tempi di coagula¬ 
zione che risultano anche 


superiori agli 80 minuti. 

La rottura del coagulo pre¬ 
senta aspetti diversi nel 
senso che la cagliata che si 
ottiene viene portata ad 
una granulosità che non è 
costante. Si può tuttavia 
intravedere due linee pre¬ 
ferenziali: la prima che 
porta ad avere una cagliata 
con granuli piccoli, abba¬ 
stanza uniforme, simile a 
quella che caratterizza la 
caseificazione di formaggi 
a lunga conservazione; la 
seconda invece lascia la 
cagliata a granuli grossi 
(come semi di mais o noc¬ 
ciolina) e la rottura si rea¬ 
lizza in un tempo molto più 
breve. La rottura della ca¬ 
gliata si ottiene in un tem¬ 
po medio di 10-13 minuti, 
con valori minimi e massi¬ 
mi registrati di 3 e 34 mi¬ 
nuti. 

Il raggiungimento della 
temperatura di cottura av¬ 
viene in tempi diversi se¬ 
condo la sorgente di calore 
disponibile. Il nostro lavoro 
ci ha portato a rilevare 
tempi estremamente bassi 
come altri particolarmente 
elevati con un escursione 
che va da 6 minuti sino a 
68 minuti. Indubbiamente 


questa differenza di tempo 
per passare dalla tempera¬ 
tura di coagulazione a 
quella di cottura ha in¬ 
fluenza sia sui caratteri fisi¬ 
ci della cagliata che sulle 
caratteristiche microbiolo¬ 
giche della stessa e del sie¬ 
ro. Le medie dei tempi rile¬ 
vati si attestano da 26 a 
31 minuti. 

La temperatura di cottura 
del formaggio oscilla me¬ 
diamente tra 46,4 e 47,8 
°C con valori minimi e 
massimi pari a 42 e 55 °C. 
Una errata scelta del grado 
di temperatura condiziona 
lo spurgo della cagliata, l'e¬ 
lasticità della pasta, la 
struttura dello stesso e 
contemporaneamente in¬ 
fluenza lo sviluppo della 
microflora compresa natu¬ 
ralmente quella lattica. 

La durata della fase di cot¬ 
tura ha l'evidente scopo di 
far assumere al siero ed al¬ 
la cagliata in esso immersa 
una certa acidità. 
Mediamente avviene in 
23-33 minuti con estremi 
di 4 e 77 minuti. Durante 
questa fase vengono in ge¬ 
nere effettuati controlli sul¬ 
l'aspetto della cagliata (ela¬ 
sticità e consistenza) e si 
verifica il progressivo au¬ 
mento della acidità del sie¬ 
ro. Si è in tal modo di fron¬ 
te ad un'altra situazione di 
controllo della caseificazio¬ 
ne che è dipendente dalle 
abitudini dell'operatore. 
L'acidità finale del siero as¬ 
sume notevole importanza 
al fine di condizionare le 
fermentazioni del formag¬ 
gio ed i difetti di struttura 
(sfoglia) dello stesso. Un 
alto valore di acidità del 
siero di fine lavorazione 
(5,2 SH/50 mi) esercita 
azione di contrasto verso i 
germi responsabili di gon¬ 
fiore ma provoca "sfoglia" 
perché la pasta perde di 
elasticità, diventa ruvida e 


grezza. Un valore troppo 
basso (1,60 SH/50 mi) 
non è più garanzia contro 
le fermentazioni anomale. 
Nella scheda riassuntiva si 
nota che mediamente l'aci¬ 
dità finale del siero va da un 
minimo di 2,15 ad un mas¬ 
simo di 2,40 SH/50 mi. 

Con riferimento alla durata 
complessiva della caseifi¬ 
cazione i rilievi che si po¬ 
trebbero fare sarebbero ri¬ 
petizioni di diverse osser¬ 
vazioni già effettuate. Non 
si può però tralasciare che 
si riscontrano in alcuni casi 
differenze con tempi di ca¬ 
seificazione estremamente 
brevi (63 min.) ed altri in¬ 
comprensibilmente troppo 
lunghi (156 min.). 
Mediamente le lavorazioni 
si sono sviluppate tra 102 
e 107 minuti. 

Poiché si è constatato che 
le successive operazioni di 
pressatura, salatura e sta¬ 
gionatura risultano suffi¬ 
cientemente accettabili, 
nelle malghe prese in con¬ 
siderazione, si ritiene op¬ 
portuno riferirne solo bre¬ 
vemente. La cagliata siste¬ 
mata nelle fascere e tele 
viene tenuta sotto pressa 
da un minimo di 9 ad un 
massimo di 16 ore con tre 
rivoltamenti. A circa 24 ore 
dall'estrazione le forme 
vengono poste in salamoia 
a 14,1-15,2 °Bè ove ri¬ 
mangono per altre 24 ore. 
Non tutti i malghesi adot¬ 
tano successivamente la 
salatura a secco che con¬ 
tribuisce a migliorare la 
formazione della crosta. Si 
procede poi alla stagiona¬ 
tura del formaggio nel ma¬ 
gazzino "celar" a tempera¬ 
tura ed umidità controlla¬ 
bili solo attraverso l'aper¬ 
tura e chiusura delle fine¬ 
stre, operando periodici ri¬ 
voltamenti ed eventuale 
pulizia delle forme con 
asportazione delle muffe. 



“Formadi di Mont” con la classica occhiatura 
Controllo della cagliata durante la fase di spurgo 


Inserimento della ricotta nei sacchetti 
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La ricotta affumicata in malga “Scuete fumade” 


Sulla ricotta ogni malghe- 
se ha i suoi "segreti", se¬ 
condo gli insegnamenti 
tramandati, secondo il ti¬ 
po di caldaia e di riscalda¬ 
mento, la quantità di siero 
e l'acidificante. Tuttavia 
possiamo riassumere le 
fasi principali di questa 
tecnologia casearia che 
permette di ottenere quel 
prodotto tipico e leggero 
che arricchisce le nostre 
tavole ed i piatti della ga¬ 
stronomia tradizionale. 
Dopo l'estrazione del for¬ 
maggio si prosegue col ri- 
scaldamento del siero ri¬ 
masto in caldaia. Dai dati 
raccolti, l'acidità di questo 
siero si attesta su valori 
medi di 2,15-2,40 SH/50 
mi, con minimi e massimi 
di 1,60 e 5,20 SH/50 mi. 
Anche la durata del riscal¬ 
damento assume valori 
contrastanti (minimo 14 e 
massimo 148 min.) con 
valori medi stagionali di 
54-65 min. Tali valori so¬ 


no condizionati dalla 
quantità di siero e dal tipo 
di riscaldamento. 

Alcuni malghesi aggiun¬ 
gono del latte fresco (3-4 
litr/q.le) durante il riscal¬ 
damento del siero (a 60- 
70 °C), per rendere il pro¬ 
dotto più cremoso ma me¬ 
no adatto ad essere grat¬ 
tugiato. 

Le temperature d'inseri¬ 
mento dell'acidificante so¬ 
no comprese tra minimi di 
82 e massimi di 95 °C 
con medie stagionali di 
85,9 e 88,6 °C. 

Temperature contenute 
possono condizionare l'af¬ 
fioramento regolare della 
ricotta, mentre tempera¬ 
ture troppo elevate deter¬ 
minano l'indurimento di 
questo latticino. 

Come acidificante viene 
generalmente utilizzato il 
solfato di magnesio (80- 
90 g/q.le) ma anche acido 
citrico (40-50 g/q.le), ra¬ 
ramente l'agra "sig". Il "sig" 


è un acidificante naturale 
che per tradizione veniva 
ottenuto col siero di lavo¬ 
razioni precedenti, con 
aggiunta di sale, foglie di 
“pan due” (acetosa) ed al¬ 
cuni pezzi di corteccia di 
faggio; lasciato ad inacidi¬ 
re nel “sigiar” (botticella di 
rovere). Al momento del- 
Tutilizzo, tanto "sig" veniva 
estratto ed altrettanto sie¬ 
ro della lavorazione veniva 
reintrodotto, mantenendo 
costante il livello. Se sa¬ 
pientemente predisposto 
ed utilizzato, questo acidi¬ 
ficante può conferire alla 
ricotta un gusto più “tipi¬ 
co”. 

Dopo l'inserimento dell'a¬ 
cidificante qualche mal- 
ghese prosegue il riscalda¬ 
mento del siero fino ad un 
massimo rilevato di 97 °C. 
Ciò però rende la ricotta 
più dura e adeguata ad un 
utilizzo da grattugia, dopo 
una lenta e prolungata af¬ 
fumicatura. 


Anche la fase di precipita¬ 
zione della ricotta assume 
dei tempi che variano da 
un minimo di 2 ad un 
massimo di 50 minuti, le 
medie ottenute sono di 7- 
12 minuti. Tali differenze 
sono imputabili general¬ 
mente alle consuetudini 
del malghese. 

Per conseguenza di quan¬ 
to sopra, la durata com¬ 
plessiva della lavorazione 
della ricotta di malga varia 
notevolmente (minimo 23 
min., massimo 155 min.) 
con medie che oscillano 
fra i 61 e 74 minuti. 

La fase di sgocciolatura 
del siero per gravità dura 
mediamente 2-5 ore con 
minimi e massimi rispetti¬ 
vamente di 1 e 20 ore. 
Analogamente la pressa¬ 
tura, che per tradizione 
dovrebbe durare fino al 
mattino successivo, ri¬ 
chiede tempi medi di 10- 
12 ore con minimi e mas¬ 
simi di 2 e di 20 ore. 


Dopo tante variabili, final¬ 
mente si giunge ad una fa¬ 
se di lavorazione su cui 
nessuno si discosta, la sa¬ 
latura. Questa viene effet¬ 
tuata strofinando del sale 
fino su tutta la superficie 
delle ricotte. 

Successivamente queste 
rimangono in luogo fresco 
per ulteriori 24 ore affin¬ 
ché il sale penetri lenta¬ 
mente nella pasta, favo¬ 
rendo la fuoriuscita del 
siero residuo. 

L'ultima fase, non trascu¬ 
rabile agli effetti della con- 
servabilità e del gusto del 
prodotto, è l'affumicatura 
che generalmente avviene 
su appositi graticci, posti 
ad una certa distanza dal 
fuco, che viene alimentato 
con legna di faggio. La du¬ 
rata media è di 2-3 giorni 
e fino a 5 giorni per le ri¬ 
cotte da tavola mentre si 
protrae per 15-20 giorni, 
in luogo più ventilato, per 
quella da grattugia. 


FORMAGGIO A PASTA SEMICOTTA "Formadi di mont" 


RILIEVO 

Latte lavorato (media giornaliera) 

Unità di 
misura 

q-lilgg 

2001 

8 malghe 
4,00 

2002 2003 

27 malghe 15 malghe 
2,82 3,44 

2004 

10 malghe 
3,34 

Acidità latte (sera) 

SH/50 mi 

3,80 

4,01 

3,53 

3,28 

Acidità latte (mattino) 

SH/50 mi 

3,40 

3,28 

3,35 

3,28 

Acidità latte miscela 

SH/50 mi 

3,60 

3,42 

3,48 

3,32 

Starter (1) 

% 



20% 

32% 





inn. sei. 

inn. sei. 





17% 

23% 





lattoinn. 

lattoinn. 

Temp. inserim. caglio in polvere 

°C 

35,0 

34,6 

34,5 

35,3 

Durata coagulazione 

min. 

37 

42 

36 

33 

Tipo di rottura (2) 

R-M-N 



47% R 

64% R 





33% M 

26% M 






10% N 

Durata rottura 

min. 

12 

11 

13 

10 

Acidità siero dopo rottura 

SH/50 mi 

2,20 

2,08 

2,06 

1,93 

Durata riscaldamento cagliata 

min. 

31 

30 

31 

26 

Temp. riscaldamento cagliata 

°C 

47,0 

47,8 

47,0 

46,4 

Durata cottura fuori fuoco 

min. 

27 

25 

23 

33 

Acidità siero finale 

SH/50 mi 

2,40 

2,25 

2,22 

2,15 

Durata totale della lavorazione 

min. 

107 

107 

104 

102 

Pressatura 

ore 


9,30 

12,20 

16,20 

Rivoltamenti 

N° 


3 

3 

3 (84%) 






2(10%) 






1(6%) 

Concentrazione salamoia 

°BE 

14,1 

14,2 

14,6 

15,2 

Durata della salamoia 

ore 

24,00 

24,00 

28,00 

24,00 

Acidità della salamoia 

SH/50 mi 


9,20 

9,50 

6,25 

Salatura a secco 

Sl(%) 


47 

50 

61 


NO (%) 


63 

50 

39 

Temp. locale di stagionatura 

°C 


14,2 

16,9 

15,1 

Umidità locale di stagionatura 

UR(%) 


92 

89,0 

91,8 


(1) Starter: Inn. Sei. = innesto selezionato, Lattoinn. = innesto naturale 

(2) Tipo di rottura: R=chicco di riso, M=chicco di mais, N=nocciolina 



RICOTTA AFFUMICATA “SCUETEFUMADE" 


RILIEVO 

Unità di 

2001 

2002 

2003 

2004 


misura 

8 malghe 27 malghe 15 malghe 10 malghe 

Disacidificazione idrato di Ca 

Sl(%) 




16% 

Durata riscaldamento 

min. 

54 

59 

54 

65 

Tipo di acidificante 

AC (%) 



46 

52 


SM (%) 



54 

48 

Dosaggio acidificante 

g/q.le 

78 

95 

46 AC 

45 AC 





93 SM 

85 SM 

Aggiunta latte o panna 

Sl(%) 



33 

58 

Quantità 

Litri / q.le 




3,70 

Temp. inserim. acidificante 

°C 

85,9 

88,4 

88,1 

88,6 

Ulteriore riscaldamento 

°C 

93,0 

93,2 

91,3 

92,6 

Durata precipitazione 

min. 

7 

9 

12 

9 

Durata lavorazione 

min. 

61 

68 

66 

74 

Spurgo per gravità 

ore 

2 

3 

3 

4 

Pressatura 

ore 

10 

11 

11 

12 

Salatura 

Sl(%) 

100 

100 

100 

100 

Affumicatura 

giorni 

2-3 

2-3 

2-3 

2-3(74%) 
oltre (26%) 
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m Ricotta in affumicatura 

■ Malghese durante la 
lavorazione del formaggio 




Considerazioni 

finali 


A conclusione della presente relazione, si 
esprimono alcune considerazioni sull'avve¬ 
nire e sulle prospettive di miglioramento dei 
prodotti di malga, nella speranza che non va¬ 
dano dispersi ma valorizzati. 

La loro valorizzazione richiede la presenza di 
due circostanze fondamentali. La prima ri¬ 
guarda il miglioramento della rete di com¬ 
mercializzazione che dovrebbe avvicinarsi 
sempre di più alla vendita diretta al consu¬ 
matore finale; la seconda riguarda invece la 
tipologia del prodotto che, accanto a sapori 
e caratteri organolettici riconoscibili, do¬ 
vrebbe fornire al consumatore di oggi due 
caratteristiche essenziali: salubrità e costan¬ 
za qualitativa. 

La notevole incostanza della qualità nelle 
produzioni artigianali della montagna pena¬ 
lizza pesantemente le loro possibilità di mer¬ 
cato. Il consumatore, infatti, messo di fronte 
a questi prodotti, ogni volta diversi, resta 
dubbioso e si disaffeziona; di conseguenza, il 
mercato si contrae ed i prezzi tendono a ca¬ 
lare. Affinché questi prodotti si affermino è 
dunque necessario che, seppure nei limiti 
della variabilità artigianale, presentino una 
certa costanza nella qualità della loro produ¬ 
zione. 

La qualità più o meno costante di un formag¬ 
gio o di una ricotta deriva innanzitutto dalla 
materia prima, il latte, e dalla tecnologia pro¬ 
duttiva. 

Per quanto riguarda il latte, è importante che 
la flora lattica naturale sia presente in quan¬ 
tità abbondante, in quanto è essa che deter¬ 
mina il gusto e l'aroma più o meno buoni e 
caratteristici dei prodotti, senza interferire 
con la loro struttura e la loro consistenza. 
Un'adeguata quantità di fermenti può essere 
mantenuta soltanto se le operazioni di mun¬ 
gitura e di conservazione del latte sono svol¬ 
te in modo corretto, dando comunque come 
presupposto fondamentale la buona salute 
degli animali, requisito dal quale non si può 
prescindere. 


Per quanto riguarda l'aspetto della tecnolo¬ 
gia produttiva, è importante il corretto svol¬ 
gimento delle seguenti fasi: 

• impiego di lattoinnesto naturale 

• coagulazione del latte 

• rottura della cagliata 

• cottura a temperature adeguate 

• pressatura 

• salatura 

• affumicatura (per la ricotta) 

Tali pratiche non devono subire variazioni 
tra una lavorazione e l'altra, pena l'otteni¬ 
mento di prodotti diversi da quelli tradizio¬ 
nali. Purtroppo, questi procedimenti tecno¬ 
logici talvolta variano da una malga all'altra, 
da una stagione all'altra, addirittura da una 
lavorazione all'altra, e ciò incide negativa- 
mente sulla costanza qualitativa dei prodotti. 
Questa variabilità deriva in parte dalla forma¬ 
zione diversa dei singoli malghesi ed in parte 
da una mancanza di attrezzature adeguate. 
Familiarizzarsi a lavorare in tempi corretti, 
controllando accuratamente l'acidità del lat¬ 
te, del siero e della cagliata, la temperatura 
del latte, del siero e dell'ambiente, la salatu¬ 
ra, la maturazione, l'affumicatura ed ogni al¬ 
tra fase produttiva non potrà che portare a 
miglioramenti qualitativi e ad una maggiore 
costanza di produzione, contenendo i difet¬ 
ti. 

Inoltre, per coloro che gestiscono delle 
strutture agrituristiche ed intendono diversi¬ 
ficare le produzioni nel rispetto delle tecno¬ 
logie tradizionali, si ritiene opportuno sug¬ 
gerire di attrezzarsi con impianti adeguati 
(ad esempio, piccole caldaie di coagulazione 
e tavoli da lavoro in acciaio inox, generatori 
di acqua calda, frigorifero ecc.) in modo da 
ottenere delle produzioni costanti e di qua¬ 
lità, che si sono dimostrate vincenti sulla red¬ 
ditività dell'azienda; ciò in quanto le attrezza¬ 
ture tradizionali non sono in grado di garan¬ 
tire i medesimi standard qualitativi e la 
conformità del prodotto alle norme igienico 
sanitarie. 


2 - Fine 
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Le caratteristiche 

ORGANOLETTICHE DELL’OLIO D’OLIVA 



Viene qui riportata una breve sintesi della tesi di laurea “problematiche nella determina¬ 
zione dell'attività di lipossigenasi e idroperossido liasi nelle olive”. 

La lipossigenasi e l'idroperossidoliasi sono due enzimi presenti nelle olive la cui importan¬ 
za risiede nel fatto che essi sono i responsabili delle caratteristiche organolettiche di un 
olio d'oliva. 

Queste ultime a loro volta sono influenzate dall'attività dei due enzimi che può variare 
principalmente a seconda della cultivar presa in esame, dello stadio di maturazione e in¬ 
fine in base alle condizioni tecnologiche (tempi e temperature) nelle fasi di molitura e gra¬ 
molatura. 

Capire bene quindi su quali tra i vari fattori (che possono modulare l'attività enzimatica) 
puntare al fine di discriminare un olio da un altro (in base all’aroma e alle caratteristiche 
organolettiche) è di fondamentale importanza a livello tecnologico. 

Infatti partendo da una stessa cultivar di olive sarebbe possibile modulando tempi e tem¬ 
perature ottenere delle note aromatiche diverse. 

Va detto che attualmente in letteratura non sono presenti articoli aggiornati sull’argomen¬ 
to e quindi ciò ha rappresentato una difficoltà aggiuntiva durante lo studio. 


In tutto il mondo l’olio di oliva è molto apprezzato dai consumatori per le sue caratteristiche orga¬ 
nolettiche e per le sue proprietà nutrizionali. 

L’aroma e altre caratteristiche sensoriali sono dovute infatti per la maggior parte a molecole volatili 
a basso peso molecolare generate dalla degradazione degli acidi grassi poiinsaturi ad opera degli 
enzimi della via metabolica della lipossigenasi, piuttosto che da reazioni chimiche. 

Questi enzimi sono presenti per la maggior parte nella polpa dell’oliva e svolgono la loro azione du¬ 
rante le fasi di macinazione e gramolatura a livello di interfaccia acqua-olio. 

Durante queste fasi infatti si ha la rottura cellulare e il rilascio dei lipidi di riserva e da questi per azio¬ 
ne di enzimi lipolitici (Draft Final Report, AIR3-CT94-1967), vengono liberati gli acidi grassi poiinsa¬ 
turi (Sànchez et al ., 2000). 

Questi ultimi in particolare l’acido linoleico e il linolenico sono lilasciati dai fosfolipidi e dai triglice- 
ridi e sono i precursori delle molecole volatili responsabili del caratteristico aroma di ogni vegetale 
(Hatanaka, 1993). 

Esistono una serie di fattori che influiscono sull’attività degli enzimi e quindi sulla qualità di un olio, 
modificandone le caratteristiche sensoriali. Tra i primi ricordiamo il tipo di cultivar preso in esame, 
seguono le pratiche agronomiche e infine tutte le fasi che riguardano la produzione dell’olio (Draft 
Final Report, AIR3-CT94-1967). Tra queste assumono una maggiore importanza la raccolta delle oli¬ 
ve, che deve essere mirata alla raccolta di frutti sani e di buona qualità e successivamente le fasi di 
macinazione e gramolatura. 
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Tecnologia Raccolta 

di produzione Viene effettuata quando l'oliva ha raggiunto la maturazione industriale, risulta sconveniente attendere oltre in quanto l'oliva 

dell'olio d'oliva raggiunta la sua maturazione fisiologica ovvero polpa e buccia bruna, cade spontaneamente. Il contatto delle drupe con la 

terra e l'umidità innescano, già in campo, un processo di inacidimento con perdita di qualità del futuro olio. 

L!epoca di raccolta, variabile in funzione del clima, dell'esposizione e delle varietà, va da ottobre a gennaio nel sud Italia e fi¬ 
no a marzo nel nord Italia. 

La qualità del prodotto sarà diversa, infatti l’olio prodotto in ottobre si presenta fruttato, intensamente colorato per la pre¬ 
senza della clorofilla, mentre quello di febbraio presenta un profumo meno intenso e persistente e un colore giallo dorato. 

Molitura 

Con questa fase si rompe la struttura cellulare delle olive in modo da far uscire l’olio in esse contenuto, e si frantuma il noc¬ 
ciolo, ottenendo così assieme alla pasta di olive un emulsione olio-acqua (Cappelli, 1998). Oggi il sistema tradizionale a 
molazze viene ancora utilizzato in alcuni frantoi, ma è generalmente stato sostituito dai frangitori meccanici (Cappelli, 
1998), come quello a martelli che lavora in modo continuo e compie l’azione di frangitura in pochi centesimi di secondo, 
evitando ogni processo ossidativo e lipolitico a carico delle paste di oliva. 

L’olio che si ottiene contiene un maggiore contenuto di polifenoli è ciò è dovuto alla migliore rottura delle cellule della polpa 
di oliva (di Giovacchino et al ., 2002). Lincremento di temperatura rispetto a quella ambientale, dovuta all’attrito è di circa 
13-15 °C, mentre usando le molazze l’incremento è di soli 4-5 °C (di Giovacchino et al., 2002). 

Un altro tipo di frangitore è quello a rulli, che lavora in modo continuo e veloce, ma non frantuma le olive a fondo come la 
molazza. 

Gramolatura 

Consiste nel lento rimescolamento, a temperatura costante, della pasta di olive e determina una maggiore lacerazione delle 
cellule e la formazione di gocce d’olio più grosse, separate dall’acqua di vegetazione e dalle parti solide (Cappelli, 1998). 
Queste ultime verranno più facilmente separate nelle fasi successive (di Giovacchino et al ., 2002). 

I tempi e le temperature di gramolatura giocano un ruolo importante per la qualità dell’olio, un loro aumento infatti migliora 
la resa di estrazione ma influisce negativamente sulla qualità dell’olio. 

Questa operazione influisce anche sulla qualità e quantità delle reazioni biochimiche operate da enzimi che possono essere 
negative o positive. 

Le prime sono operate da delle lipasi che provocano un aumento dell'acidità dell'olio, le seconde sono operate dagli enzimi 
della via metabolica della lipossigenasi che contribuiscono alla formazione delParoma (Cabras, 2004). 


Via 

METABOLICA 

DELLA 

LIPOSSIGENASI 


Questa via metabolica (fig. 1) prevede l’azione 
combinata e sequenziale di quattro enzimi, la li¬ 
possigenasi, la idroperossido liasi, l’alcol dei¬ 
drogenasi e l’alcol aciltransferasi. 

A livello di acido grasso poiinsaturo libero, il pri¬ 
mo step della via metabolica prevede l’azione 
della lipossigenasi, che lo ossida originando il 
corrispondente idroperossido (Salas et al ., 
2000 ). 

Il secondo step della via della lipossigenasi è ca¬ 
talizzato dalla idroperossido liasi che spezza l’i- 


droperossido precedentemente ottenuto in 
due parti, producendo un aldeide volatile e un 
ossoacido non volatile (Salas et al ., 2000). 

Il terzo step prevede l’azione dell’alcol deidro¬ 
genasi responsabile della formazione di alcoli 
volatili partendo dalle aldeidi precedentemente 
prodotte. 

Infine l’ultima tappa è catalizzata dal alcol acil¬ 
transferasi che trasforma l’alcol precedente- 
mente prodotto nel relativo estere. 


Fattori che possono modulare l'attività enzimatica 

Le lipossigenasi e l’idroperossido liasi vegetali sono inibite da antios¬ 
sidanti naturali come i composti fenolici (Hatanaka, 1993; Husson et 
al ., 2002). 

Per quanto riguarda la temperatura, la lipossigenasi manifesta il mas¬ 
simo dell’attività attorno ai 25 °C e questa rimane elevata fino a 35 °C 
(R. C.; J. Of Agricultural and Food Chemistry, 1999), mentre l’idrope- 
rossido liasi è piuttosto termolabile, presentando una certa stabilità 
solo al di sotto dei 15 °C. 

L’attività viene persa facilmente superando i 25 °C e ciò causa perdita 


d’aromi in oli ottenuti lavorando a tempera¬ 
ture superiori a 30 °C (Draft Final Report AIR- 
CT94-1967). 

La lipossigenasi presenta un pH che risulta 
essere ottimale tra 5,0 e 5,5. L’idroperossido 
liasi presenta un massimo di attività a 5,7 
quindi al pH della pasta di olive durante l’e¬ 
strazione dell’olio (compreso tra 4,5 e 5), si 
ha una riduzione della sua attività (Salas et 
al ., 1999). 
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m La via metabolica 
della lipossigenasi per 
l'acido linoleico 


Risultati ottenuti 

Lo studio condotto presso il dipartimento di scienze degli alimenti dell’u- 
niversità di Udine ha confrontato estratti preparati e dosati lo stesso gior¬ 
no di cultivar di olive Leccino allo stadio d’invaiatura, olive Leccino matu¬ 
re ed infine olive Gentile verdi raccolte piima dell’invaiatura. 

L’obiettivo iniziale era evidenziare in modo quantitativo l’attività lipossi- 
genasica. 

Purtoppo, i dati raccolti hanno messo in luce che, per queste cultivai' non 
è possibile evidenziare l’attività della lipossigenasi a causa dell’alta attività 
dell’idroperossido liasi che consuma immediatamente il prodotto della 
prima. 

I vari tentativi effettuati per separare o inattivare selettivamente la idrope¬ 
rossido liasi (modifica del pH, utilizzo di inibitori specifici e separazione 
in base al peso molecolare) non hanno fornito dei risultati soddisfacenti, 
quindi l’attenzione è stata rivolta allo studio di questo enzima. 

Nelle tabelle 1 e 2 viene riportato un riassunto in termini di attività speci¬ 
fica (ovvero attività riferita alla quantità di estratto dosato) per le due cul¬ 
tivar. 


L’analisi dei risultati fa emergere l’ipotesi che l’attività idroperossidoliasica 
è influenzata dalla temperatura, dallo stadio di maturazione e dalla culti¬ 
var esaminata. 

Nel caso delle olive Leccino, il calo dei valori da 44 a 24 evidenzia una di¬ 
minuzione dell’attività specifica collegato alla maturazione, e ciò potreb¬ 
be imputarsi alla maggiore presenza di polifenoli in olive mature rispetto 
a quelle invaiate. 

I dati ottenuti delle olive Gentile, invece, forniscono indicazioni di tipo 
diverso (tab. 2). 

I dosaggi condotti a 25 °C (C) non forniscono dei valori di attività rilevabi¬ 
le, che invece si riscontrano ripetendo il test a 15 °C (D). 

Ciò è in contrasto con i dati della tabella 1 dove tre temperature diverse 
non influenzano in modo netto l’attività enzimatica nelle olive Leccino. 
Questo fatto sembra suggerire che, per questa cultivar, ci sia una diversa 
stabilità termica dell’idroperossido liasi, forse dovuta alla presenza di so¬ 
stanze ad azione protettiva. 

Anche lo stadio di maturazione potrebbe influenzare il grado di legame 
tra enzima e membrane cellulari e quindi modificare la stabilità termica 
dell’enzima stesso. 


Tab. 1 - Effetto della temperatura su idroperossido 
liasi di olive Leccino invaiate 


Temperatura (°C) 

15 

20 

25 

Attività specifica 

34 

32 

41 

R 2 

0,992 

0,996 

0,991 


Tab. 2 - Confronto tra cultivar diverse. 

A = olive Leccino invaiate; B = olive Leccino mature; 
C e D = olive Gentile raccolte prima della invaiatura 



A 

B 

C D 


25 °C 

25 °C 

25 °C 15 °C 

Attività specifica 

44 

24 

27 

R 2 

0,994 

0,989 

0,982 


Conclusioni 

Ulteriori informazioni a conferma di queste ipo¬ 
tesi potranno essere ottenute anche seguendo 
l’andamento delle varie molecole tramite la tec¬ 
nica della gascromatografìa. 
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46 A Mostra regionale 

DELLE PESCHE Fiumicello - Udine, 

Luglio 2005 



Quando si parla di agricoltura e di Fiumicello viene su¬ 
bito in mente il pesco e il suo frutto, la pesca, perché in 
questo Comune la pianta ha trovato terreno fertile, si è 
sviluppata e oggi vi è coltivata la maggior superficie del 
Friuli Venezia Giulia. Ogni anno, in luglio, la pesca tor¬ 
na alla ribalta e - come una prima donna - fa parlare di 
sé in occasione della locale Mostra Regionale delle 
Pesche, giunta ormai alla 46 a edizione, che rappresen¬ 
ta la principale vetrina per promuovere la coltivazione 
di questa prelibata drupacea e il suo territorio di colti¬ 
vazione. 


In occasione della Mostra, gli amministratori del comu¬ 
ne di Fiumicello, in collaborazione con TERSA, hanno 
voluto organizzare un incontro tecnico dal titolo "Pietro 
Martinis e le varietà locali”. Si è voluto ricordare quindi 
un personaggio che ha determinato in larga parte lo svi¬ 
luppo della peschicoltura nella Bassa friulana e nell'i- 
sontino nel secolo da poco concluso. Martinis era un 
agrotecnico con la passione dell'innesto e dell'incrocio 
e questo lo portò a costituire numerosissime varietà di 
pesco, ma anche di pero e melo. Alcune di queste va¬ 
rietà si affermarono non solo nel territorio friulano, ma 
ebbero una discreta importanza anche in altre regioni 
italiane, per perdere poi progressivamente quote di 
mercato con l'affermarsi delle nuove varietà di origine 
americana. 

Nel convegno di Fiumicello svoltosi il 22 luglio si è am¬ 
piamente dibattuto sulla figura del Martinis, anche per 
la presenza di relatori che con lui avevano collaborato e 
che hanno così potuto sottolineare, oltre agli aspetti tec¬ 
nici del suo operare, anche i lati umani e caratteriali. 

Ma la figura del Martinis ha offerto lo spunto per ulte¬ 
riori riflessioni sul futuro della agricoltura friulana, che 
deve riscoprire gli aspetti positivi del suo passato per 
progettare un futuro. Se vero, infatti, che è difficile ipo¬ 
tizzare uno sviluppo della peschicoltura nella Bassa 
friulana (nel 1967, circa 1000 ha di pesco, attualmen¬ 


te circa 300), poiché il mercato è già "saturo", è anche 
vero che ci sono delle varietà autoctone interessanti - 
come quelle selezionate dal Martinis - che meriterebbe¬ 
ro d'essere valorizzate in mercati di nicchia, come, ad 
esempio, quello degli agriturismi dove è forte la richie¬ 
sta di prodotti con una elevata connotazione territoria¬ 
le. Come ha ricordato l'assessore all'agricoltura 
Marsilio, su queste tematiche c'è un forte impegno del¬ 
la Regione, che ha già attivato gli strumenti normativi 
idonei per valorizzare le produzioni locali e che nel nuo¬ 
vo Piano di Sviluppo Rurale di prossima stesura andrà 
ad operare con incisività sulle “filiere” produttive in mo¬ 
do di riuscire sì a caratterizzare i prodotti, ma anche a 
garantire una buona presenza sui mercati. 

Nel corso del convegno è intervenuto anche il prof. Silverio 
Sansavini, dell'Università di Bologna, che ha ricordato l'a¬ 
micizia che lo legava al Martinis e come ancora oggi le sue 
varietà siano presenti in numerosi campi catalogo. 
Appassionato anche l’intervento della prof. Orietta Cosolo, 
che ha voluto ricordare l'attività di selezione svolta dal 
Martinis alle dipendenza dell'azienda di famiglia. Infine, per 
meglio ricordare il corposo lavoro di costitutore e seleziona¬ 
tore del Martinis, si riportano di seguito due sintetici studi 
presentati al convegno dal prof. Pietro Zandigiacomo 
dell’Università di Udine, tratti da una pubblicazione edita 
dal Comune di Fiumicello. 
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Pietro Martinis: 
padre della 

peschicoltura dell’Isontino 

di Pietro Zandigiacomo 


Cenni biografici 

Un singolare personaggio che per diverse decine di anni a cavallo 
dell'ultima guerra ebbe un importante ruolo nella peschicoltura re¬ 
gionale friulana è Pietro Martinis. 

Nacque il 24 giugno del 1902 a Castello di Porpetto, in provincia di 
Udine, figlio di Arturo e di Leandra Stradolini. 



Si iscrisse nel 1918 alla "Regia Scuola pratica di Agricoltura per la 
Provincia di Udine", di Pozzuolo del Friuli; il corso degli studi ter¬ 
minò nel 1921 con l'acquisizione del titolo di "Gastaldo". Frequentò 
poi ulteriori corsi di specializzazione nei settori zootecnico e casea¬ 
rio (a Reggio Emilia), nonché viticolo (a Conegliano Veneto). 

Dopo aver prestato servizio nei primi anni '20 presso grandi aziende 
agricole in provincia di Udine e di Venezia, si trasferì in provincia di 
Gorizia per lavorare nella tenuta agricola del dott. Gino Cosolo a 
Fogliano di Redipuglia (GO), ove operò per circa un ventennio fino 
a diventarne un apprezzato dirigente. 



Nel secondo dopoguerra, dal 1946 sino alla 
fine degli anni '50, fu dirigente dell'azienda 
agricola Angoris di Cormòns (GO) (allora 
S.A.T.C.A.). 

Successivamente svolse attività di consulen¬ 
za nel settore agricolo, in particolare in quel¬ 
lo frutticolo, sino alla metà degli anni '60. 
Venne a mancare il 10 giugno del 1969 
(Zandigiacomo, 2000). 

Unico in Regione, svolse una lunga e appas¬ 
sionata opera di costitutore di varietà frutti¬ 
cole, soprattutto di pesco, ma anche di pero 
e melo. Iniziò presso l'azienda Cosolo, con 
la collaborazione del dott. Gino (Breviglieri, 
1950), continuò presso l'azienda Angoris, e 
poi anche con la collaborazione del sig. 
Duilio Gon. 

Per la sua opera meritoria nel settore agrico¬ 
lo, al Martinis venne conferito il titolo onori¬ 
fico di "Cavaliere". Venne definito come "pa¬ 
dre della peschicoltura dell'Isontino". 
Infatti, le cultivar da egli costituite, denomi¬ 
nate in modo collettivo "varietà isontine" o 
"varietà Martinis", hanno svolto senza dub¬ 
bio un ruolo determinante nello sviluppo 
della peschicoltura nelle aree vocate della 
pianura friulana. Molte di queste varietà 
hanno goduto di ampia fortuna particolar¬ 
mente in Friuli, in quanto esse ben si adatta¬ 
no alle condizioni pedo-climatiche locali, so¬ 
no produttive e i frutti sono di buona qua¬ 
lità. Sono state coltivate (e ancora in parte lo 
sono) con buoni risultati anche in altre re¬ 
gioni italiane (es. Veneto, Emilia Romagna, 
Campania) (Zandigiacomo e Feresin, 2005). 
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Frutticoltura 


Ze principali varietà costituite 
Il Martinis costituì almeno due centinaia di 
varietà di pesco a polpa bianca o gialla con 
diverse epoche di maturazione da consumo 
fresco; utilizzò come "genitori" alcune delle 
principali cultivar di pesco a diffusione inter¬ 
nazionale e inoltre alcune varietà da egli 
stesso costituite. Oltre alle cultivar di pesco 
presentate in tabella 1, si ricordano anche le 
varietà Savoiarda, Orchidea, Gardenia, Santa 
Lucia, San Giusto, Trevisana, nonché la pre¬ 
cocissima Est 23 (cfr. Bellini e Scaramuzzi, 
1975). 

Le caratteristiche delle principali varietà di 
pesco costituite da Martinis sono state trat¬ 
tate, con diverso approfondimento, da vari 
Autori (Fideghelli et al. , 1980; Della Strada et 
al. 1986,1986; Sartori et al, 2003). 

Come accennato costituì anche alcune va¬ 
rietà di pomacee che però non ebbero fortu¬ 
na; si ricordano in particolare le cultivar di 
pero Decana del Friuli e Goriziana rosa. 


varietà 

sigla 

colore 

polpa 

epoca 

maturazione 

anno 

diffusione 

Fiordi Monaco 

A 5/12 

giallo 

precoce 

1950 

Bayer 

A 10/19 

bianco 

precoce 

1950 

Cormonese 

A 6/15 

giallo 

precoce 

1950 

Julia 

P8 

bianco 

precoce 

1940 

Iris rosso 

Al/2 

bianco 

precoce 

1950 

Triestina 

H 6 

bianco 

media 

1937 

Friuli 

M 12 

bianco 

media 

1939 

Dorata 

13 

giallo 

media 

1938 

Pisana 

113 

giallo 

medio tardiva 

1938 

Isontina 

All 

giallo 

medio tardiva 

1931 

Flavia 

A 6/6 

giallo 

medio tardiva 

1950 

Porpurea 

H 8 

bianco 

medio tardiva 

1937 


Tab. 1 - 
Principali 
varietà di 
pesco 

costituite da 
Martinis. 
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Si ringrazia vivamente il dott. Arturo Martinis, figlio del 
cav. Pietro, per le preziose informazioni e per aver for¬ 
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Iris rosso, Triestina e Isontina: 

TRE DELLE PIÙ INTERESSANTI VARIETÀ DI PESCO COSTITUITE DA MARTINIS 

di Pietro Zandigiacomo 


Andamento della 
diffusione in regione 

Molte delle varietà di pe¬ 
sco costituite dal cav. 
Pietro Martinis ebbero da 
subito un buon successo 
nella regione Friuli 
Venezia Giulia; fra esse si 
distinsero le cultivar Iris 
Rosso, Triestina e 
Isontina (in ordine di data 
di maturazione). 

I risultati di una indagine 
condotta nel 1968 
(AA.VV., 1970) indicano 
che nella zona di 
Fiumicello (UD), nella 
Bassa pianura friulana, 
su circa 20.000 piante di 


pesco censite 11.930 
(circa il 60%) appartene¬ 
vano alle cosiddette "va¬ 
rietà isontine" (costituite 
da Martinis), fra le quali 
le cv Triestina e Julia, 
mentre le altre 7.700 ap¬ 
partenevano a varietà ame- 
ricane, quali Redhaven, 
Dixired, Cardinal e Dixigem. 
Nel 1976, un'accurata 
indagine sulla consisten¬ 
za della frutticoltura del 
Friuli Venezia Giulia 
(Youssef e Nassimbeni, 
1977) mise in luce che la 
superficie a pesco in 
Regione si attestava su 
508 ettari (compresi 15 


ha investiti a nettarine) 
con circa una sessantina 
di varietà. Fra le prime 
dieci sono elencate ben 
cinque cultivar costituite 
dal Martinis (compren¬ 
denti le tre qui trattate): 
Isontina (al 3° posto con 
37 ha), Triestina e Iris 
rosso (al 6° e 7° posto 
con 21 ha ciascuna), Fior 
di Monaco e Julia (al 9° e 
10° posto con 16 ha cia¬ 
scuna). 

Da un secondo approfon¬ 
dito censimento della 
frutticoltura regionale 
condotto nel 1983 
(Youssef et al ., 1985), ri¬ 


sulta che il pesco (com¬ 
prese le nettarine) era 
coltivato in Regione su 
220 ha. Fra le varietà del 
Martinis prevalevano 
Isontina e Iris Rosso (ca. 
9 ha ciascuna); ad esse 
seguivano, in ordine decre¬ 
scente, le cv Cormonese, 
Santa Lucia, Julia, Triestina 
(ca. 3 ha), Fior di 
Monaco, Juliana, Flavia e 
Pisana. 

Attualmente alberi delle 
tre varietà sono coltivati 
in singoli filari o come 
piante isolate in poche 
aziende frutticole della 
Bassa pianura friulana e 


della Pianura isontina. 

Tipicità 

Per le pregevoli caratteri¬ 
stiche del frutto, la "Pesca 
Triestina" e la "Pesca 
Isontina" sono state inse¬ 
rite nella recente "Quarta 
revisione dell'elenco na¬ 
zionale dei prodotti 
agroalimentari tradizio¬ 
nali" (pubblicata sulla 
G.U. n. 193 del 18 ago¬ 
sto 2004, Suppl. ord. n. 
144) fra quelli della 
Regione autonoma Friuli- 
Venezia Giulia (riportati 
nella categoria "Prodotti 
di origine vegetale allo 






Notiziario ERSA 2/2005 


stato naturale o trasformati"). La documen¬ 
tazione tecnica necessaria per ottenere que¬ 
sto riconoscimento (sulla base del D.M. 8 
settembre 1999, n. 350) è stata elaborata 
dal Dipartimento di Biologia applicata alla 
Difesa delle Piante dell'Llniversità di Udine 
(DIPI) con la collaborazione di alcuni pe¬ 
schicoltori locali. Inoltre, nell'aprile 2005 è 
stata inviata la richiesta di inserimento, 
nello stesso elenco, anche della "Pesca Iris 
rosso". 

Sempre nel 2005 le medesime tre varietà di 
pesco (Iris Rosso, Triestina, e Isontina) sono 
state inserite nel "Registro Volontario 
Regionale, Sezione vegetale" istituito 
dall'Agenzia Regionale per lo Sviluppo 
Rurale (ERSA), ai sensi della L.R. 22 aprile 
2002 n. 11 "Tutela delle risorse genetiche 
autoctone di interesse agrario e forestale". Si 
tratta delle prime varietà vegetali che hanno 
ottenuto tale riconoscimento regionale. 
Anche in questo caso la documentazione è 
stata predisposta dal DIPI. 

Molte varietà costituite dal Martinis, fra cui 
quelle in esame, sono attualmente conser¬ 
vate nelle collezioni del germoplasma di pe¬ 
sco delle seguenti istituzioni (cfr. anche 
Sartori et al., 2003): 

- Istituto per la Valorizzazione del Legno e 
delle Specie Arboree (IVALSA) del C.N.R. 
presso l'Azienda sperimentale "S. Paolina" 
di Follonica (GR); 

- Consiglio per la Ricerca Agricola (CRA) 
del Mi.P.A.F., presso l'azienda agricola 
Fiorano di Roma; 

- Dipartimento di Agronomia Ambientale e 
Produzioni Vegetali dell'Università di 
Padova, presso l'azienda agraria speri¬ 
mentale di Legnaro - Agripolis (PD); 

- Dipartimento di Colture Arboree 
dell'Università di Bologna, presso l'azien¬ 
da didattico-sperimentale di Cadriano di 
Granarolo Emilia (BO). 


Caratteristiche varietali 

L'origine e le principali caratteristiche 
morfologiche, agronomiche e produttive del¬ 
le tre varietà in esame sono presentate nelle 
tabelle 1, 2 e 3, rielaborando in parte i dati 
delle schede pomologiche di Fideghelli et al. 
(1980) e di Della Strada et al. (1984 e 
1986). 



Frutti della varietà Iris rosso 
(da Della Strada et al., 1984). 




Frutti della varietà Isontina (da 
Della Strada et al., 1984). 


Tab. 1 - Origine e principali caratteristiche della varietà Iris rosso 

sigla 

Al/2 

incrocio 

Porpurea x (J.H. HalexRed Bird) 

anno di diffusione 

1950 

albero 

mediamente vigoroso 

glandole fogliari 

reniformi 

fiore 

rosaceo 

frutto 

medio (peso medio ca. 135 g), forma rotondo-ellittica 

buccia 

mediamente o molto tomentosa, verde chiaro con sovra- 
colore rosso intenso (60-90% della superficie) 

polpa 

bianca, con leggere venature rosse, mediamente soda, 
semiaderente, fondente, di buon sapore 

nocciolo 

medio, globoso o subgloboso 

maturazione 

precoce/mezza stagione, ai primi di luglio (circa 11 gior¬ 
ni prima di Redhaven) 

produttività 
resistenza alla 

buona 

manipolazione 

media 


Frutti della varietà Triestina 
(da Della Strada et al., 1986). 


Tab. 2 - Origine e principali caratteristiche della varietà Triestina 

sigla 

H 6 

incrocio 

(J.H. Halex Trionfo) xUneeda 

anno di diffusione 

1937 

albero 

da vigoroso a molto vigoroso 

glandole fogliari 

globose 

fiore 

campanulaceo 

frutto 

medio (peso medio ca. 130 g), forma rotonda o ellittica 

buccia 

poco tomentosa, biancastra o verdastra, con sovracolo- 
re rosso brillante (50-80% della superficie) 

polpa 

bianca, con leggere venature rosse, da mediamente a 
poco soda, spicca o semiaderente, di buon sapore 

nocciolo 

medio, globoso o subgloboso 

maturazione 

a metà luglio (0-2 giorni dopo Redhaven) 

produttività 
resistenza alla 

buona 

manipolazione 

medio-scarsa 


Tab. 3 - Origine e principali caratteristiche della varietà Isontina 

sigla 

All 

incrocio 

J.H. Halex Trionfo 

anno di diffusione 

1931 

albero 

vigoroso 

glandole fogliari 

reniformi 

fiore 

rosaceo 

frutto 

medio-grosso (peso medio ca. 190 g), forma rotonda 

buccia 

mediamente tomentosa, gialla con sovracolore rosso 
smorto (30-50% della superficie) 

polpa 

gialla, con leggere venature rosse, mediamente soda, 
spicca, di buon sapore 

nocciolo 

medio-grosso, globoso 

maturazione 

a fine luglio (circa 16 giorni dopo Redhaven) 

produttività 
resistenza alla 

media 

manipolazione 

media 
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La comunicazione del vino 
nel Friuli Venezia Giulia 



Lo scenario competitivo 

li mercato del vino è caratterizzato da tre rilevanti fenomeni di fondo: l'integrazio¬ 
ne dei mercati, la razionalizzazione della distribuzione ed una staticità dei consu¬ 
mi nei mercati storici. 

Una crescente integrazione dei mercati mondiali è osservabile sia dal lato dell'of¬ 
ferta che da quello della domanda. Per quanto riguarda l'offerta, sull'arena mon¬ 
diale si affacciano nuovi produttori, con vini di tutto rispetto ed a prezzi accessi¬ 
bilissimi. Per quanto riguarda la domanda, le quote dei prodotti importati sui con¬ 
sumi nazionali crescono costantemente in tutti i paesi. Tale integrazione dei con¬ 
sumi è sostenuta da una tendenza alla standardizzazione dei gusti che rende so¬ 
stanzialmente irrilevante la provenienza territoriale dei vini stressi (si pensi ai bar¬ 
ricati, o vini "da falegname", come li definisce il gastronauta Davide Paolini). 


La riorganizzazione della struttura distributi¬ 
va persegue costantemente la realizzazione 
di economie di scala. A titolo di esempio, si 
consideri come la crescita di produttività del¬ 
l'economia degli Stati Uniti nell'ultimo trien¬ 
nio sia totalmente imputabile alla maggiore 
efficienza del settore distributivo. Tali au¬ 
menti di produttività contengono i prezzi al 
consumo finale, ma contendono margini di 
valore aggiunto alla produzione. 

La stagnazione di consumi è un tratto molto 
evidente nei mercati tradizionali e conse¬ 
guente all'impoverimento relativo di ampli 
segmenti della popolazione. 

L'insieme di tali tendenze portano, in sintesi, ad 
un aumento della competizione su tutti i mer¬ 
cati e fasi di produzione e di consumo, in pre¬ 
senza di una domanda sostanzialmente statica. 
Come attrezzarsi a questo scenario? 

Le linee strategiche di lavoro sono sostan¬ 
zialmente due: 


a) rafforzare la propria posizione sui mercati 
in cui si gioca un ruolo rilevante; 

b) contendere ad altri produttori i mercati 
che presentano i migliori tassi di espan¬ 
sione. 

La prima linea richiede una efficace capacità 
di comunicazione; mentre la seconda impo¬ 
ne di affiancare alla stessa un aumento della 
capacità logistica nella distribuzione e conse¬ 
gna delle merci. 

Entrambe richiedono una struttura che svolga 
attività di comunicazione e di organizzazione 
della presenza degli operatori sui mercati 
competente, non provinciale ed efficiente. 
Questa indagine intende verificare come le 
aziende vitivinicole ed i soggetti istituzionali 
che intervengono nella comunicazione del 
vino si attrezzino in tale direzione ed offrire, 
così, un utile stimolo alla riflessione sul futu¬ 
ro della comunicazione in tale settore del 
Friuli Venezia Giulia. 
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L’importanza 

DELLA RICERCA 


La comunicazione 

ISTITUZIONALE 


m Ripartizione degli 
investimenti tra le 
attività promozionali 
sostenute nel triennio 
2002-2004 


La comunicazione 

ISTITUZIONALE DEI 

Consorzi di 
Tutela 


| L'insieme dei 
Consorzi di tutela: 
ripartizione investimenti 
tra le attività 
promozionali sostenute 
nel triennio 2002-2004 


In particolare, la ricerca considera due aspet¬ 
ti dell'attività di comunicazione del settore vi¬ 
ticolo del FVG: 

• analizza la comunicazione istituzionale del 
vino nel Friuli-Venezia Giulia così come at¬ 
tuata da Federdoc, dall'insieme dei 
Consorzi di tutela nonché da ciascuno di es¬ 
si e dagli stessi produttori vitivinicoli, con 


particolare attenzione alle modalità con cui 
vengono gestiti nella fase post-fiera i contat¬ 
ti allacciati; 

• considera il comportamento delle aziende 
nell'evento fieristico quale strumento di co¬ 
municazione e occasione per conoscere le 
tendenze di mercato e le aspettative dei 
propri clienti. 


Nel Friuli-Venezia Giulia, intessuto di vigneti, la geografìa del vino ha portato al riconoscimen¬ 
to in regione di nove Denominazioni di Origine Controllata di cui una, quella di Ramandolo, è 
Controllata e Garantita (DOCG). Accanto a questi nove Consorzi di Tutela, grazie all'idea di una 
cabina di regia per l'intera vitivinicoltura, coltivata a lungo da produttori, amministratori pubbli¬ 
ci, dirigenti, delle associazioni sindacali agricole, intellettuali ed appassionati del vino, nel no¬ 
vembre 2002 è nata Federdoc (Federazione dei Consorzi di Tutela del Friuli-Venezia Giulia) con 
l'obiettivo di dare voce unitaria al vino friulano. 

Nel triennio 2002-2004 le attività promozionali svolte da Federdoc (fìg. 1) si sono concentrate so¬ 
prattutto su attività di immagine (41% degli investimenti totali del periodo considerato) - allo 
scopo di realizzare tutto il materiale necessario alla promozione della neonata Federazione - ed 
è stato inoltre creato un ufficio stampa (27% degli investimenti totali del periodo considerato). 
Per quanto riguarda invece il budget utilizzato per i mezzi comunicazionali, non è stato possibile 
indicarne una precisa ripartizione dal momento che trattasi di costi indiretti non quantificabili, 
stimabili tuttavia per gli anni 2003 e 2004 attorno al 10% dell'attività generale di Federdoc. 


0 Fiere 

□ Sito internet 

□ Ufficio Stampa 

□ Attività di immagine (servizio fotografico, realizzazione cartellonistica, 
espositori, materiale informativo cartaceo, servizi publiredazionali...) 


Sempre nel triennio 2002-2004, in sette dei nove Consorzi le attività promozionali sostenute hanno 
riguardato principalmente le fiere (39% degli investimenti totali), altre manifestazioni, regionali e 
non (19%), inserzioni su stampa generica e specializzata in Italia e all'estero (12%), realizzazione di 
materiale pubblicitario e cartellonistica (9%), presentazioni, degustazioni, organizzazione di visite 
per giornalisti (7%), gestione dell'ufficio stampa e realizzazione di materiale informativo cartaceo 
(entrambe le voci 5%), conferenze promozionali, inserzioni su guide specializzate, notiziari e cir¬ 
colari (2%), gestione del sito internet (2%). 

All'interno delle attività promozionali svolte dall'insieme dei Consorzi è interessante evidenziare 
che tutti i sette Consorzi intervistati hanno partecipato a manifestazioni fieristiche, mentre sola¬ 
mente cinque di questi hanno investito in manifestazioni di altro tipo - regionali e non - in vari anni 
del triennio considerato. 

Materiale informativo cartaceo è stato realizzato nell'intero periodo analizzato solo da tre Consorzi, 
mentre per quanto riguarda la realizzazione, gestione e mantenimento del sito internet si eviden¬ 
ziano nel triennio gli investimenti di quattro Consorzi su sette; inoltre, notiamo che attività forma¬ 
tive ed attività di ricerca sono state svolte solo da due Consorzi. 

Infine, per quanto riguarda i diversi mezzi comunicazionali utilizzati (fìg. 3) si riscontra che spot ra¬ 
diofonici, pubblicità postale e produzioni video non sono state effettuate da nessun Consorzio. Il 
33% del budget dedicato ai mezzi comunicazionali è riferito alla stampa di materiale informativo 
cartaceo e riguarda sei Consorzi su sette. Nella ripartizione del suddetto budget emergono inoltre 
altre percentuali: il 26% è dedicato alle inserzioni su stampa generica mentre il 21% alle inserzioni 
su stampa specializzata, realizzate però solo da metà dei Consorzi intervistati. 




■ Fiere 

□ Altre manifestazioni 

□ Realizzazione materiale informativo cartaceo 

□ Sito internet 

□ Ufficio Stampa 

0 Trasmissioni TV e spot televisivi 

B Inserzioni su stampa generica e specializzata in Italia e all'estero 

□ Materiale pubblicitario generico e cartellonistica _ J 

B Presentazioni, degustazioni, visite per giornalisti, wine tastmg e collaborazioni con Slow Food 

□ Conferenze promozionali, inserzioni su guide, notiziari e circolari 
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H Ripartizione budget tra i diversi mezzi 
comunicazionali utilizzati nel triennio 2002-2004 
per l'insieme dei Consorzi di tutela 


y Viticoltura 


L’evento Creando i presupposti migliori per realizzare 

FIERISTICO QUALE incontri e finalizzare interscambi - in partico- 

STRUMENTO DI lar modo quelli di tipo commerciale - e con- 

COMUNICAZIONE temporaneamente permettendo di gettare le 
basi per il mantenimento nel futuro delle pro¬ 
ficue relazioni instaurate, le fiere risultano es¬ 
sere uno strumento comunicazionale di fon¬ 
damentale importanza. 

Le varie ricerche condotte in campo naziona¬ 
le sulla comunicazione vista dal mondo dei 
produttori, sia pur in momenti diversi e con 
differenti metodologie, offrono alcuni ele¬ 
menti di conoscenza ed anche spunti di ri¬ 
flessione molto validi. 

Le affermazioni sulla "resa" delle svariate ini¬ 
ziative comunicazionali sembrano conferma¬ 
re la stessa "gerarchia" di strumenti, tra i qua¬ 
li quello preferito risulta essere la presenza 
alla fiere nazionali (90%) ed estere (70%). 
Essa è il mezzo privilegiato dai produttori per 
informare su di sé i clienti attuali e potenziali 
e per dare un segnale di presenza e la sua di¬ 
stanza rispetto a tutti gli altri è così netta che 
non è lecito dubitare della sua "centralità" 
per le più svariate tipologie di operatori. 
L'importanza di tale strumento per il mondo 
del vino è peraltro ben nota anche per altre 
attività che non siano la sola comunicazione 
pubblicitaria ma, più in generale, per lo 
"scambio di informazioni" tout-court (ruolo 
essenziale e ragion d'essere stessa di ogni 
manifestazione fieristica). 

Pianificare la partecipazione ad una fiera diven¬ 
ta un passo obbligatorio per sfruttare al meglio 
tale strumento comunicazionale ed un parti¬ 
colare approfondimento deve essere inoltre 
effettuato anche prendendo in considerazione 
la prospettiva di gestione della comunicazione 
nelle diverse fasi della fiera stessa. 



4% 

□ Inserzioni su stampa generica 

□ Inserzioni su stampa specializzata 

□ Spot televisivi 

□ Stampa di materiale informativo cartaceo 

□ Internet 

□ Conferenze, convegni, seminari 

□ Roduzione di materiale informativo per la stampa 


La ricerca svolta ha pertanto mirato ad analiz¬ 
zare alcuni obiettivi-chiave quali in particola¬ 
re: 

1. ricostruire un'immagine delle aziende og¬ 
getto di studio, presentando un quadro 
completo che comprenda anche informa¬ 
zioni relative alle dimensioni delle azien¬ 
de, alla zona vitivinicola di riferimento, al¬ 
la produzione totale ed alla presenza o 
meno di vendita diretta e agriturismo; 

2. comprendere le motivazioni alla parteci¬ 
pazione ad una fiera; 

3. analizzare gli investimenti in comunica¬ 
zione effettuati; 

4. conoscere i criteri di definizione del bud¬ 
get da investire in promozione; 

5. conoscere i criteri di selezione delle mani¬ 
festazioni fieristiche; 

6. comprendere i criteri di valutazione dei ri¬ 
sultati conseguiti; 

7. ricostruire l'attività di gestione post-fiera 
dei contatti attuata dalle aziende vitivini¬ 
cole. 

La ricerca è stata svolta su un campione rap¬ 
presentato dalle 157 aziende vitivinicole re¬ 
gionali che hanno preso parte a Vinitaly 2004 
e tale scelta è dovuta al fatto che Vinitaly è 
per il settore vitivinicolo l'evento fieristico 
più importante in Italia. 

Il questionario, somministrato col metodo 
dell'intervista diretta, era composto da undi¬ 
ci domande, alle quali l'intervistato doveva ri¬ 
spondere sia riportando i dati richiesti sia po¬ 
tendo invece scegliere tra più alternative ed 
esprimere il proprio parere mediante l'asse¬ 
gnazione del punteggio ritenuto più oppor¬ 
tuno. 

Le dimensioni delle aziende intervistate so¬ 
no comprese tra 5 e 2.000 ettari. 








Tab. 1- Ripartizione delle 
aziende intervistate in 
fasce di produzione 
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FASCE DI PRODUZIONE (hi) 

% AZIENDE 

Fino a 500 hi 

20,4 

Da 501 a 1.000hi 

24,3 

Da 1.001 a 2.500 hi 

20,4 

Da 2.501 a 4.000 hi 

10,7 

Oltre 4.000 hi 

9,7 


Il campione è stato inoltre suddiviso in fasce 
di produzione (ettolitri) e la ripartizione del¬ 
le aziende che ne risulta viene riportata nella 
tabella 1, dalla quale emerge che la percen¬ 
tuale più elevata di aziende (24,3%) presenta 
una produzione che si colloca tra 501 e 1.000 


hi; si registra una pari percentuale (20,4%) di aziende con produzio¬ 
ne fino a 500 hi e da 1.001 a 2.500 hi, mentre il 10,7% del campione 
rientra nella fascia tra 2.501 e 4.000 hi prodotti. 

Nell'ultima fascia, quella con produzione oltre 4.000 hi, si segnala una 
presenza di aziende pari al 9,7%; occorre tuttavia precisare che in 
quest'ultima fascia si collocano alcuni casi particolari rappresentati 
da Cantine sociali ed aziende vitivinicole riunite (presenti soprattut¬ 
to nella zona delle Grave). 

E' stato inoltre chiesto alle aziende intervistate se offrissero la vendi¬ 
ta diretta del loro prodotto e se vi fossero attività di tipo agrituristico 
al loro interno. 

Dai dati raccolti è emerso che solamente nel 12% delle aziende inter¬ 
vistate si rilevano attività di tipo agrituristico mentre ben il 92% delle 
aziende intervistate effettua la vendita diretta del proprio prodotto. 


La partecipazione ALLA FIERA: gli obiettivi perseguiti 


Si è cercato innanzitutto di comprendere quali siano gli 
obiettivi perseguiti dalle aziende vitivinicole mediante 
la partecipazione ad una manifestazione fieristica. 
Come si può notare dalla figura 4, dall'analisi dei valo¬ 
ri medi è emerso che gli obiettivi ritenuti maggiormen¬ 
te importanti sono, nell'ordine, "accedere a nuove aree 
di mercato", "contattare nuovi clienti" e "stimolare ed 
aumentare le vendite". Qualificare l'immagine della 
propria azienda e creare interesse intorno alla stessa 
occupano la medesima posizione, mentre "aumentare- 
il grado di conoscenza del proprio prodotto presso i 
consumatori" non sembra essere tra i principali obietti¬ 
vi perseguiti, collocandosi infatti in una posizione poco 
sopra la media. Scarsa importanza riveste infine la 
promozione del territorio, della storia e della cultura 
del luogo ove ha sede l'azienda. 


| ■ Obiettivi perseguiti 

Accedere a nuove aree di mercato 
Contattare nuovi clienti 
Stimolare ed aumentare le vendite 
Mantenere il contatto con clienti già fidelizzati 
Qualificare l'immagine della propria azienda 
Creare interesse intorno all'azienda 

Aumentare grado conoscenza proprio prodotto 

Trasmettere informazioni sulla propria azienda 
Reclutare nuovi distributori 
Migliorare l'immagine del proprio prodotto 
Presentare nuovi prodotti ai consumatori 
| Poter avere un contatto diretto con consumatori 
Promuovere territorio, storia e cultura del luogo 
Reclutare nuovi agenti 
Raccogliere informazioni sulla concorrenza 



Gli investimenti 
in comunicazione 

ED 1 CRITERI DI 
DEFINIZIONE DEL 
BUDGET 


Nella fase successiva ci si è attivati per ricer¬ 
care le modalità con cui le aziende vitivinico¬ 
le definiscono il budget da investire in pro¬ 
mozione e comunicazione, andando ad ana¬ 
lizzare criteri quali la spesa dell'anno prece¬ 
dente, la percentuale di fatturato prevista 
per l'anno in corso, le attività che si intendo¬ 
no svolgere nel corso dell'anno e la presenza 
di un programma pluriennale, inclusa anche 
la totale assenza di alcun criterio. 

Come si evince dai dati di tabella 2 e di figura 
5, il criterio maggiormente utilizzato dalle 


aziende vitivinicole, indistintamente dalla fa¬ 
scia di produzione in cui si collocano, risulta 
essere quello di definizione del budget sulla 
base delle attività che si intendono svolgere 
nel corso dell'anno. 

La seconda voce, sulla base del totale delle ri¬ 
sposte, è la definizione del budget in base ad 
un programma pluriennale, tuttavia occorre 
evidenziare che risulta essere il secondo cri¬ 
terio maggiormente utilizzato solamente per 
le aziende la cui produzione si colloca nelle 
fasce intermedie. 


Tab. 2 - Criteri di 
definizione del budget in 
funzione della fascia di 
produzione 


CRITERI DI DEFINIZIONE 

Fino a 
500 hi 

Da 501 a 
1.000 hi 

FASCE DI PRODUZIONE 

Da 1.001 a Da 2.501 a Oltre 
2.500 4.000hi 4.000hi 

Non 

risposto 

Totale 

risposte 

Sulla base delle attività che si intende svolgere nell'anno 

18 

20 

18 

10 

10 

9 

85 

In base ad un programma pluriennale 

8 

11 

11 

9 

4 

8 

51 

Sulla base di quanto speso l'anno precedente 

7 

11 

6 

7 

6 

6 

43 

Come percentuale del fatturato previsto per l'anno 

10 

9 

9 

5 

2 

6 

41 

Nessun criterio 


1 

1 




2 

Altro 

1 

2 

1 

1 

1 

1 

7 
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M Criteri di definizione del budget 



19% 22% 


B Sulla base delle attività 
che si intende svolgere 
nell'anno 

□ In base ad un 
programma pluriennale 

□ Sulla base di quanto 
speso l'anno 
precedente 

□ Come percentuale del 
fatturato previsto per 
l'anno 

□ Nessun criterio 


□ Altro 


Infatti, le aziende con produzione fino a 500 hi preferiscono definire il budget come percen¬ 
tuale del fatturato previsto per l'anno in corso, mentre invece quelle con produzione oltre 
4.000 hi, in alternativa al primo criterio, guardano alla definizione del budget sulla base di 
quanto speso l'anno precedente. 

Un ultimo commento infine sulla voce "altro". All'interno di questa voce è interessante riferi¬ 
re che sono stati indicati i seguenti ulteriori criteri di definizione del budget da investire in 
promozione: sulla base delle esigenze familiari, sulla base della credibilità che una determi¬ 
nata manifestazione ha maturato nel tempo, come percentuale del fatturato previsto per i tre 
anni futuri, sulla base del piano strategico di marketing e commerciale, in base alla disponibi¬ 
lità di tempo, come pressione su aree economiche in difficoltà ed infine in base a nuovi mer¬ 
cati in espansione. 


Importi investiti nelle 
aziende dalle aziende 
vitivinicole 


Lo studio condotto ha cercato inoltre di comprendere 
l'entità degli importi investiti dalle aziende vitivinicole 
intervistate per la partecipazione ad una manifestazio¬ 
ne fieristica di fondamentale importanza quale 
Vinitaly. Le spese sostenute sono state suddivise nelle 
seguenti voci: 

- Allestimento dello stand 

- Materiale di consumo, ossia la spesa sostenuta per 


gli assaggi e le degustazioni dei propri prodotti 

- Materiale promozionale 

- Spese di trasferta (pernottamento, pasti e spese di 
trasferta in generale) 

Si deve rilevare che tale dato è stato in generale consi¬ 
derato dalle aziende piuttosto "strategico" e, di conse¬ 
guenza, riservato, come si può notare nella tabella 3 la 
quale riporta anche il numero delle risposte pervenute. 




RISPOSTE 

PERVENUTE 

IMPORTO 
MEDIO (€) 

IMPORTO 
MINIMO (€) 

IMPORTO 
MASSIMO (€) 


ALLESTIMENTO DELLO STAND 

77 

4.362,01 

500,00 

20.000,00 

Tab. 3 - Vinitaly 2004: 

MATERIALE DI CONSUMO 

71 

640,03 

30,00 

3.000,00 

gli importi investiti 

MATERIALE PROMOZIONALE 

67 

528,97 

30,00 

2.000,00 


SPESE DI TRASFERTA 

77 

2.012,87 

300,00 

8.000,00 


CRITERI DI 
VALUTAZIONE 
DELL’ATTIVITÀ 
FIERISTICA 


La successiva sezione della ricerca è stata de¬ 
dicata a comprendere i criteri di selezione 
delle manifestazioni fieristiche (fig. 6) a cui 
esporre utilizzati dalle aziende vitivinicole 
regionali. Tra di essi, quelli ritenuti maggior¬ 
mente rilevanti sono l'importanza della fiera 
considerata, la tipologia della manifestazio- 


0 1 2 3 4 5 




Importanza della fiera 

E 4 ' 37 

Tipologia di manifestazione 

“p 26 

Organizzazione della manifestazione 

4,13 

Destinazione dell'evento a specifici settori 

4,06 

Visitatori 

J3.99 

Periodo 


3,84 

Promozione realizzata dagli organizzatori 


3,82 

Numero contatti realizzati precedente edizione 


3,80 

Localizzazione della manifestazione 

1 3,60 

Disponibilità di servizi complementari 



Intenzione dei propri concorrenti di partecipare 

1 2,58 


Distanza dell'evento dalla sede aziendale 

J2.55 



ne e l'organizzazione della manifestazione 
stessa. Il numero di visitatori attesi non ap¬ 
pare così importante mentre appena poco al 
di sopra della media si colloca il numero di 
contatti avuti nella precedente edizione. 
Scarsamente rilevanti risultano invece l'in¬ 
tenzione dei propri concorrenti di partecipa¬ 
re ad una determinata manifestazione e la di¬ 
stanza dell'evento dalla sede aziendale. 

Si è cercato poi di analizzare i criteri di valu¬ 
tazione dell'attività fieristica (fig. 7) adottati, 
ossia dei risultati conseguiti mediante la par¬ 
tecipazione ad una determinata fiera. 


I Criteri di selezione 
delle manifestazioni 
fieristiche 
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■ Criteri di valutazione 
dell'attività fieristica 


Numero contatti potenzialmente interessanti da un punto di vista commerciale 
Conoscenza dell'azienda e dei prodotti 
Reazione generale dei visitatori 
Importanza di Vinitaly rispetto ad altre fiere 
Numero di visitatori esteri 
Attitudini verso l'azienda ed i prodotti 
Relazione post-fiera 
Numero di visitatori nazionali 
Numero di visitatori dello stand 
Ricordo dello stand da parte dei visitatori 
Numero di mai! inviate dopo la manifestazione fieristica ai visitatori stand 
Numero di biglietti da visita raccolti 
Numero di dimostrazioni/assaggi effettuati 
Spedizione di inviti a visitare l'azienda (dopo la visita allo stand) 
Numero di visitatori regionali 
Quantità di materiale promozionale distribuito 



Spiccano tra questi il numero di contatti potenzialmente interessanti da un punto di vista 
commerciale, la conoscenza dell'azienda e dei prodotti, la reazione generale dei visitatori e 
l'importanza di Vinitaly rispetto ad altre fiere del settore. Il numero di visitatori esteri appare 
più importante del numero di visitatori nazionale e, in generale, del numero di visitatori del¬ 
lo stand. Sopra la media si colloca inoltre l'item "relazione post-fiera", dove con questa 
espressione si intendono un insieme di attività quali la riunione post-fiere per calibrare le 
azioni a breve termine, urgenti lettere di ringraziamento a determinati visitatori, urgenti ed 
importanti offerte a clienti e traders, eventuali report alla stampa specializzata etc. 


La gestione post-fiera dei contatti 

Infine, obiettivo dell'ultima parte dell'indagine condotta è stato co¬ 
noscere le modalità attraverso le quali le aziende vitivinicole gesti¬ 
scano nella fase post-fiera i contatti avviati durante una manifesta¬ 
zione fieristica. 

È interessante notare come tra le modalità di gestione post-fiera 
dei contatti risultano essere adottate con maggiore frequenza l'in¬ 
vio di rappresentanti/agenti/distributori all'azienda contattata e l'in¬ 
vio di materiale informativo sulla propria azienda, seguite poi dal¬ 
l'invio di offerte di vendita e dall'invito alle persone contattate a vi¬ 
sitare l'azienda. 


Modalità di gestione 
post-fiera dei contratti 

spesso / 
sempre 

Frequenze 
mai / 

ogni tanto 

totale 

risposte 

Invio rappresentanti/agenti/distributori 
all'azienda contattata 

72 

29 

101 

Invito le persone contattate in azienda 

62 

33 

95 

Invio offerte di vendita via posta/fax/e-mail 

65 

32 

87 

Invio materiale informativo sull'azienda 

75 

22 

97 

Totale casi 

95 

66 



Tab. 5- Modalità di gestione 
post-fi era dei contatti 


Conclusioni e problemi aperti 

La ricerca svolta e le conseguenti valutazioni strategiche, so¬ 
prattutto in ordine all'importanza della comunicazione e 
della promozione, hanno confermato gli sforzi condotti fi¬ 
nora dai Consorzi di Tutela e da Federdoc nonché i loro co¬ 
stanti sviluppi in tal senso, introducendo però anche alcuni 
elementi di informazione e riflessione. Le "ricadute"positi- 
ve del lavoro ci sono sembrate almeno tre: 

• una maggiore consapevolezza degli sforzi futuri da 
compiere da parte di tutti i soggetti coinvolti nella co¬ 
municazione istituzionale del vino del Friuli-Venezia 
Giulia; 

• una più consapevole finalizzazione e conseguente effi¬ 
cacia degli investimenti futuri, sia consortili sia azienda¬ 
li, in comunicazione; 

• una maggiore ed accurata gestione post-fiera dei con¬ 
tatti da parte dei produttori vitivinicoli. 

In conclusione, lo studio condotto ha confermato l'esigen¬ 
za di "ricomposizione" tra vino e territorio, vale a dire del si¬ 
stema vitivinicolo con il sistema culturale da cui il vino è 
prodotto, in funzione di una più elevata capacità di integra¬ 
zione sistemica di tutti i fattori in gioco. Se quindi il vino è 
un prodotto che integra in sé una pluralità di elementi, la 
comunicazione, soprattutto quella istituzionale, non potrà 
che farsi carico di questo compito. Le strategie e le scelte so¬ 
no quindi improrogabili e dallo sfondo di queste necessità, 
emerse nel corso di tale studio, si delinea il lungo ed inelut¬ 
tabile cammino che il settore vitivinicolo regionale deve 
prepararsi a compiere. 
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a cura di 

Adriano Del Fabro 



PftUJU VIlUltA OIULIA 


La filiera corta del biologico per 
“agganciare” il consumatore 



La crescita dell'agricoltura biologica ha 
sempre viaggiato sullo stesso binario della 
vendita diretta. Lo ha fatto a tal punto che, 
fino a quando le prime confezioni di prodot¬ 
ti bio non si sono affacciate sugli scaffali dei 
supermercati, il settore è stato praticamen¬ 
te considerato inesistente sotto l'aspetto 
economico. Ma la scelta del privilegiare la 
vendita diretta, fa parte del DNA dei pro¬ 
duttori biologici, per molti motivi. 
Innanzitutto, le qualità dei prodotti biologici 
vengono valorizzati al massimo tanto più 
quanto essi sono freschi, quindi, consumati 
vicino ai luoghi di produzione. 


UNA QUESTIONE II rapporto diretto con il consumatore permette al venditore di spiegare, a quattr'occhi, le ca- 
DI FIDUCIA ratteristiche del prodotto all'acquirente, instaurando un rapporto di fiducia, comunque indi- 

spenabile anche se i prodotti biologici sono istituzionalmente super controllati. 

Esiste una necessità di trasparenza, che, tradotto, significa mostrare la faccia. Il produttore 
biologico che attua la vendita diretta, "firma" il prodotto che vende in primis con la garanzia 
personale su ciò che raccoglie e che, poi, offre sul mercato. 

La vendita in azienda contribuisce a migliorare il reddito dell'agricoltore (da un 20 a un 40%, 
in media). 


Una FILIERA CORTA 


Infine, il concetto di filiera corta ha sempre 
trovato terreno fertile nel comparto del bio¬ 
logico. Si può dire, perciò, che anche in 
questo i biocoltivatori sono stati dei precur¬ 
sori delle idee (tracciabilità, filiera breve, 
garanzie...) che oggi albergano in molti di¬ 
battiti pubblici e, in parte, nei nuovi orien¬ 
tamenti agricoli comunitari. La 
Commissione europea, nel Piano per il bio¬ 
logico afferma che: "E' importante trovare 
sistemi di distribuzione che possano ridur¬ 
re i costi. Un modo è la consegna diretta 
dall'agricoltore al consumatore. 


Questo sistema può anche rafforzare il lega¬ 
me tra agricoltori e consumatori, che è uno 
degli scopi basilari dell'agricoltura biologi¬ 
ca." 

Per il consumatore, dunque, fare la spesa 
presso uno spaccio aziendale significa acqui¬ 
stare un prodotto più fresco, non soggetto ai 
disagi dei trasporti e raccolto alla giusta ma¬ 
turazione, vitale, al massimo del suo poten¬ 
ziale nutritivo ed organolettico. Significa an¬ 
che risparmiare, tagliando significativamen¬ 
te i costi ingenerati dai molti passaggi della 
catena di distribuzione alimentare. 


■ Bancarella bio al mercato di Piazza San Giacomo 
a Udine 
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I Bancarella bio al 
mercato settimanale di 
Viale Vat a Udine 


Vendita diretta 
in FVG 


Secondo un recente censimento 
dell'Aprobio (Associazione produttori biolo¬ 
gici e biodinamici del Friuli Venezia Giulia), 
sono 52 le aziende biologiche regionali che 
praticano la vendita diretta e offrono un pa¬ 
niere completo di prodotti freschi (ortaggi, 


frutta, uova, erbe officinali...) e trasformati 
(vino, miele, farine, pane, carni...), su un to¬ 
tale regionale di oltre 370 (circa il 14%, dun¬ 
que). In quantità maggiore sono attive nella 
provincia di Udine (36), poi in quella di 
Pordenone (8), Gorizia (5) e Trieste (3). 


Alcuni ESEMPI Luciano Romanelli di Udine, fin dal 1990 ha scelto la vendita diretta grazie anche alla vicinan¬ 

za della propria azienda con il capoluogo friulano. La superficie coltivata è divisa in 5 ettari de¬ 
stinati agli ortaggi, 6 ai cereali eia frutteto. Con la sua bancarella è presente al mercato am¬ 
bulante di piazza Matteotti e viale Vat, a Udine città, e a quello di Villaco, in Austria. "Lì c'è de¬ 
cisamente meno burocrazia - racconta - e i produttori sono agevolati nella vendita. Ci sono 
anche dei contributi per l'acquisto della struttura ambulante." Quale bilancio trae dalla sua 
esperienza? "Assai positivo. Ma pure la vendita diretta ha le sue problematiche. Durante l'e¬ 
state, a esempio, è difficile seguire produzione e vendita contemporaneamente. Penso che, 
in tal caso, solo la gestione familiare sia vincente. In questi anni di crescita del biologico, poi, 
la concorrenza è aumentata e i margini si sono ridotti. Il consumatore incontra con favore il 
produttore, ma da un po' di tempo gli acquisti sono assai oculati." 



Adempimenti burocratici per la vendita diretta in aziende bio 

Tenuto presente che in caso di vendita diretta in azienda, senza indicazione di 
conformità sul prodotto, è sufficiente, da un lato, che siano rispettate le norme 
sulle registrazioni obbligatorie previste dalla vigente normativa e, dall'altro, che 
l'operatore dia evidenza dell'assoggettamento al sistema di controllo: 

- Nell'ipotesi di vendita diretta dei prodotti aziendali nell'azienda medesima, l'o¬ 
peratore dovrà esporre nel luogo di vendita controllato l'attestato di assoggetta¬ 
mento al sistema di controllo e certificazione riportante l'elenco dei prodotti con¬ 
trollati e provvedere a effettuare le registrazioni obbligatorie sui registri ministe¬ 
riali vidimati del prodotto in entrata e in uscita. 

- Per quanto riguarda invece la vendita diretta dei prodotti aziendali in luogo di¬ 
verso dall'azienda medesima, si propone l'adozione da parte dell'operatore di una 
bilancia che a ogni pesata produca uno scontrino-etichetta autoadesivo da appli¬ 
care sul sacchetto/confezione contenente il prodotto. A fine giornata la suddetta 
bilancia deve essere in grado di stampare uno scontrino con totale progressivo da 
cui si evincono il numero di confezioni (etichette) e il peso totale dei singoli pro¬ 
dotti venduti. Inoltre allo scopo di agevolare la suddetta operazione di etichetta- 
tura, potrà essere concesso all'operatore (dietro apposita richiesta alTorganismo 
di controllo) di utilizzare nello scontrino/etichetta un numero di etichettatura fisso 
TXXXXXX anziché quello progressivo utilizzato al momento. 

Anche le aziende che frequentano i mercati rionali adotteranno gli stessi accorgi¬ 
menti delle imprese che vendono presso la sede aziendale. 

























Renzo Nadalutti, invece, oltre a servire una serie di negozi, ha scelto di aprire un punto ven¬ 
dita nella propria sede aziendale di Reana del Rojale (Udine) e ha puntato sui cereali, che pro¬ 
duce sui propri 10 ettari, e le farine. Si è attrezzato con un piccolo mulino e un decorticatore, 
oltre alle attrezzature necessarie all'insacchettamento. "La maggior parte dei miei clienti - 
spiega - è fatta da consumatori preparati sul biologico. Ciò nonostante, sono contenti di ri¬ 
sparmiare sugli acquisti e sono molto curiosi e desiderosi di ricevere informazioni su ciò che 
comprano. Anche se l'esperienza della vendita diretta aziendale è partita da pochi mesi, sono 
abbastanza soddisfatto. Il problema principale - conclude - è quello della presenza che viene 
richiesta allo spaccio. Il tempo che dedichi alla vendita lo devi sottrarre alla coltivazione e, al¬ 
le volte, può risultare problematico." 


Notizie in breve 


ICEA 

apre a Udine 


L'Icea (Istituto per la certificazione etica e ambientale), organismo di controllo e certificazio¬ 
ne dei prodotti biologici riconosciuto dal Mipaf, ha aperto un nuovo ufficio (il diciasettesimo 
in Italia) in Friuli Venezia Giulia. Questi i riferimenti della nuova sede: SOT Friuli Venezia 
Giulia, via Superiore 9, 33100 Udine, Tel. 0432.299937; fax 0432.203591; internet: 
www.icea.info; e-mail: sot.friuli@icea.info. 

Il responsabile è il dottor Andrea Geronazzo che coordina il lavoro dei due tecnici: Elena 
Buffon e Francesco Breda. 


Si STUDIA LA Rispetto ad altre specie vegetali, il sorgo pare proteggere maggiormente il proprio spazio vi- 

CAPACITÀ tale. E' quanto emerge dallo studio di Stephen Duke e colleghi del Servizio di ricerca agricola 

ah ki. (APATICA DEL statunitense, che si sono soffermati su questa coltura a motivo della sua resistenza alla siccità, 

SORGO dei suoi composti antiossidanti e per l'impiego eventuale nei cibi privi di glutine. 

Normalmente, gli essudati radicali di molte piante contengono delle tossine in grado di tene¬ 
re a distanza altri vegetali presenti nelle vicinanze. Attraverso uno studio chimico-molecolare, 
i ricercatori statunitensi hanno scoperto che il composto allelopatico del sorgo (il sorgoleo- 
ne), esplicherebbe un'attività notevolmente superiore rispetto a quelli di altre piante. Questa 
scoperta potrebbe condurre a eventuali sviluppi applicativi nella difesa naturale dalle erbe in¬ 
festanti. 

NUOVI L'Università svizzera di Neuchàtel sta cercando un'alternativa agli anticrittogamici chimici che 

ANTICRITTOGAM1C1 vengono distribuiti nei vigneti. Infatti, l'Istituto sta procedendo a effettuare delle prove con 

PER IL VIGNETO una molecola che rinforza la resistenza ai funghi. Un'equipe del locale Polo di ricerca nazio¬ 

nale, ha trattato un vigneto con una sostanza conosciuta per la proprietà di amplificare la re¬ 
sistenza delle piante a molti batteri, funghi e virus patogeni. Questa molecola (l'acido beta- 
amino butirrico), detta comunemente BABA, non è dannosa per l'ambiente. Prove di campo 
effettuate presso l'Istituto di ricerca per l'agricoltura biologica (Fibl), indicano un tasso di 
protezione delle colture del 50%. Un risultato molto buono tenuto conto che il prodotto non 
è stato ancora ottimizzato per consentire una migliore penetrazione nella pianta e per resi¬ 
stere alla rapida degradazione provocata dai raggi ultravioletti o dalla pioggia. 









Notiziario ERSA 2/2005 



! - 

Orticoltura 

1 



Luisa Dalla Costa 

Università di Udine 


Pietro Candon 

SAASD - Provincia di Pordenone 


Costantino Cattivello 

ERSA - Servizio Ricerca e 
Sperimentazione 


La zucca: 

UNA COLTURA DA RILANCIARE 



Quale mercato per la 
zucca 


Il mercato italiano sta risco¬ 
prendo interesse per questo 
prodotto, considerato fino a 
pochi anni fa come prodotto 
locale: negli anni che vanno dal 
2000 and 2004 si è registrato un 
incremento quasi costante del 
consumo di zucca alimentare 
di circa il 10% all'anno. 


Le zucche commercializzate appartengono a ti¬ 
pologie molto diversificate: accanto a quelle 
per l'alimentazione umana, presenti per 8-10 
mesi, sono recentemente comparse le zucche 
da decorazione: sono di piccola dimensione e 
forma variegata, presenti per 2-3 mesi. Accanto 
a queste esistono ora anche quelle da ricorren¬ 
za: la recentemente introdotta tradizione di 
Halloween, trasferita direttamente dagli Stati 
Uniti, movimenta zucche di media-grande di¬ 
mensione per circa 1 mese, molte di quelle 
presenti sul mercato vengono dalla Spagna e 
sono talvolta commercializzate in un kit com¬ 
pleto: zucca, coltellino e candela da introdurre. 


Una tipologia di nicchia ancora poco diffusa 
ma promettente sono le zucche da intaglio: 
servono per produrre degli oggetti decorativi 
per ristoranti e hotel, utilizzati nell'allestimen- 
to di banchetti e per celebrazioni. 

Nel 2003 in Italia sono state commercializzate 
circa 45.000 t di zucche prodotte su poco me¬ 
no di 2.500 ha. L'andamento dei prezzi in alcu¬ 
ni mercati importanti del nord-Italia è riportato 
in tabella 1. Le regioni più interessate alla colti¬ 
vazione risultano essere Emilia Romagna, 
Lombardia e Veneto (con quasi l'84% della su¬ 
perficie nazionale), seguite da Lazio, Liguria, 
Sicilia e Toscana. 


data 

1-Sep 

8-Sep 

17-Sep 

22-Sep 

29-Sep 

6-Od 

13-0ct 

20-0ct 

3-Nov 

10-Nov 

24-Nov 

PADOVA 

0.38 

0.38 

0.42 

0.52 

0.47 

0.47 

0.49 

0.38 

0.46 

0.46 

0.53 

VERONA 

0.37 

0.38 

0.42 

0.43 

0.41 

0.47 

0.49 

0.46 

0.48 

0.5 

0.51 

BOLOGNA 

0.48 

0.43 

0.37 

0.37 

0.35 

0.33 

0.34 

0.34 

0.43 

0.5 

0.5 

BERGAMO 

0.6 

0.5 

0.4 

0.43 

0.43 

0.43 

0.43 

0.43 

0.47 

0.64 

0.55 

MILANO 

0.61 

0.63 

0.62 

0.56 

0.59 

0.63 

0.55 

0.58 

0.65 

0.58 

0.58 

TORINO 

0.68 

0.65 

0.39 

0.39 

0.35 

0.33 

0.45 

0.36 

0.39 

0.41 

0.38 

media 

0.52 

0.50 

0.44 

0.45 

0.43 

0.44 

0.46 

0.43 

0.48 

0.52 

0.51 


Tab. 1 - Prezzi medi della 
zucca nel periodo 
Settembre-Novembre 
registrati nel triennio 
2002-2004 presso 
importanti mercati del 
nord-Italia. Dati forniti 
dall'OPO - Veneto 
(Organizzazione Produttori 
Ortofrutticoli) 
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La zucca 

ALIMENTARE 


Per la zucca alimentare il consumatore manife¬ 
sta numerose esigenze non sempre riassumibili 
in un'univoca tendenza. La stagionalità del pro¬ 
dotto, che la tradizione collega all'inizio dell'au¬ 
tunno, coesiste con la destagionalizzazione dei 
consumi che mantiene una consistente doman¬ 
da di prodotto anche in primavera avanzata 
quando le produzioni locali, anche frigoconser¬ 
vate, sono esaurite. Le zucche ovviamente non 
sono tutte uguali, il che rende necessario orien¬ 
tare il consumatore in funzione del migliore uti¬ 
lizzo culinario del prodotto (zucche da pane, da 
gnocchi, da dolci,..) corredandolo di adeguate 
informazioni gastronomiche. Pezzatura unifor¬ 


me, colore intenso, grado zuccherino minimo e 
consistenza della polpa sono parametri comuni 
che definiscono la qualità richiesta alle diverse 
varietà caratteristiche di ogni singolo mercato 
ortofrutticolo. Da alcuni anni nella tarda prima¬ 
vera sul mercato italiano troviamo zucche pro¬ 
venienti dal Sud America o da alcuni paesi del 
nord Africa in risposta alla già evidenziata desta¬ 
gionalizzazione dei consumi. 

Le varietà più apprezzate dal mercato italiano 
cambiano da regione a regione. Quelle più ri¬ 
chieste sono: la tipologia Delica, la Violina, la 
Marina di Chioggia, la Butternut, la Berretta 
Piacentina e/o Mantovana. 


Le zucche a destinazione alimentare 

Varietà consumate a maturazione completa: vi rien¬ 
trano sia varietà ibride che a libera impollinazione. 

Le principali varietà di riferimento sono 

- Marina di Chioggia (fig.l) che presenta frutti di 
medie dimensioni con buccia grigio-verde fine¬ 
mente bitorzoluta. Polpa giallo-arancio dolce e di 
buona consistenza. 

- Butternut (fig.2) con frutto piriforme di dimensio¬ 
ni medie e polpa giallo-arancio di buone caratte¬ 
ristiche qualitative. Vi sono selezioni di diversa 
precocità e caratteristiche della buccia. 

- La zucca Violina (fig.3) richiama le fattezze di 
Butternut anche se si differenzia per un colore 
più marcato della buccia e caratteristiche della 
polpa che la rendono idonea alla trasformazione 
industriale. 

- Delica (fig.4) di frutto tondeggiante con buccia li¬ 
scia verde scuro. Dimensioni contenute. Polpa di 
color giallo carico di buone caratteristiche orga¬ 
nolettiche. 

- Tetsukabuto pure diffusa si presenta di aspetto 
similare a Delica anche se dimensioni e lunghez¬ 
za del ciclo aumentano leggermente. 

- Moscata di Provenza (fig.5) di frutto tondeggian¬ 
te con costolature marcate, buccia color beige e 
dimensioni medio grandi. Polpa di color arancio, 
consistente, di buona qualità e conservabilità. 

- Rivestono un certo interesse anche la Berretta 
Piacentina, la Lunga di Napoli e la Hubbard. 

Varietà consumate immature: 

- Lagenaria o serpente di Sicilia: il frutto può rag¬ 
giungere i 2 metri di lunghezza anche se si con¬ 
suma fino ad una lunghezza di 30-40 cm. Per un 
uso simile si utilizza pure la Trombetta d'Albenga 
(fig.6) . 



■ Marina di Chioggia 



B Violina 




B Early Butternut 



B Delica 



ej Trombetta d'Albenga 
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Note colturali clima 

La zucca è originaria delle aree tropicali e subtropicali dell'America, (fascia meridionale e centro¬ 
settentrionale): presenta esigenze termiche elevate, con minima di germinazione del seme di 14- 
15 °C, minima biologica per la crescita di 12 °C , optimum di vegetazione a 25-30 °C, e tempera¬ 
tura letale a 0 °C. L'origine tropicale ne fa una pianta molto esigente oltre che per la temperatura 
anche per la disponibilità di luce, per cui nelle condizioni della pianura friulana non è opportuno 
effettuare l'impianto della coltura in epoche precedenti alla terza decade di maggio. 

Concimazione 

All'impianto si consiglia una concimazione di fondo fosfopotassica solo in terreni poco dotati di 
fosforo e potassio assimilabili, mentre durante la crescita si distribuiscono 100-150 kg ha 1 di N con 
2-3 applicazioni localizzate, prima che la coltura abbia ricoperto completamente il terreno. Da evi¬ 
tare somministrazioni di azoto in forma ammoniacale o ureica poiché deprimono le qualità orga¬ 
nolettiche e di conservabilità del prodotto. Fra i concimi azotati si consiglia di utilizzare Nitrato di 
calcio. 


Tecniche e modalità di impianto 

Si ritiene che investimenti medi di 0.3 piante m 2 , ottenuti con distanza tra le file di 2-3 m e sulle fi¬ 
le di 1-2 m vadano aggiustate in relazione al rigoglio vegetativo della varietà e alla modalità di frut¬ 
tificazione della pianta. Investimenti troppo fìtti con varietà molto rigogliose (Marina di Chioggia 
o ibridi della tipologia Delica quali RS 95404) compromettono l'allegagione dei frutti. 

La semina si effettua quando la temperatura del terreno supera i 15 °C e generalmente è effettua¬ 
ta a postarelle (di 2 - 3 semi). Per varietà ibride, il cui seme è in genere piuttosto costoso, è prefe¬ 
ribile la messa a dimora di piantine precedentemente allevate in vivaio. Lo stesso vale nel caso si 
operi con seme dotato di scarsa germinabilità. 

Lo sviluppo vegetativo può venire controllato con la cimatura del cordone principale sopra la 3 a -4 a 
foglia vera, procedendo ad un diradamento dei frutti (lasciandone 2-4 a pianta): questa operazio¬ 
ne, pur migliorando uniformità e pezzatura dei frutti, risulta molto impegnativa dal punto di vista 
dei costi di manodopera, e raramente applicata. 


■ Alveare posizionato 
ai bordi della prova per 
garantire un'ottimale 
impollinazione dei fiori 

u Reazione della 
buccia alle rosure 
provocate dalle lepri 


Raccolta 

La raccolta (in generale a settembre-novembre) si realizza quando il prodotto è giunto a comple¬ 
ta maturazione, e necessariamente prima delle gelate. Il frutto viene staccato dalla parte vegetati¬ 
va (che può essere in stato di avanzata senescenza), manipolato con cautela per non lesionarne la 
parte esterna, e successivamente conservato in locali asciutti (U.R. < 70%) e freschi (10-12 °C). Il 
colore del frutto e la consistenza del picciolo sono due parametri non distruttivi che, in funzione 
delle caratteristiche note di ogni varietà, consentono di valutare il grado di maturazione della zuc¬ 
ca al momento della raccolta. 
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Là PROVA Nella stagione 2004, presso l'azienda sperimentale "dott. Francesco Ricchieri", sita nel Comune di 

DI COLTIVAZIONE IN Fiume Veneto, è stata allestita dal Settore Agricoltura Aziende Sperimentali e Dimostrative (SAA- 
AZ1ENDA RlCCHlERI SD) della Provincia di Pordenone una prova di coltivazione relativa alle principali tipologie di zuc¬ 
ca alimentare coltivate in Friuli VG. La prova ha interessato una superficie di 5.300 m 2 , in un terre¬ 
no con tessitura di tipo franco limoso, che aveva ospitato precedentemente mais nel 2002 e pata¬ 
ta nel 2003. L'avvicendamento alla patata, pur non consigliabile, è stata una soluzione imposta da 
precedenti scelte che hanno vincolato l'ordinamento colturale dell'azienda per l'anno successivo. 

Impianto della Per la preparazione del terreno è stata eseguita una aratura alla profondità di 0.30 m a fine inver- 

coltura no e una successiva estirpatura per sistemare la superficie del terreno e contenere le prime infe¬ 

stanti primaverili. 

Il 18 maggio è stata realizzata la pacciamatura delle file con Biotelo Agri ottenuto con l'impiego di 
Mater-Bi, un materiale termoplastico a base di amido, biodegradabile e commercializzato da PRO¬ 
TEMA: questa operazione si rende necessaria per controllare le infestanti, considerata l'assenza di 
principi attivi diserbanti registrati per la coltura della zucca, e l'andamento termo-pluviometrico 
locale, caratterizzato da abbondanti e frequenti precipitazioni (anche nella tarda primavera) tali 
da mantenere sempre ottimali le condizioni per l'insediamento delle malerbe. 

La concimazione minerale è stata di 64 kg/ha di azoto (nitrato di calcio 16%) localizzato nella zona 
pacciamata e distribuito in pre erpicatura. 

Il 20 maggio è stata effettuata la semina manuale adottando una sesto d'impianto di 3.5 m tra le fi¬ 
le e di 1.3 m sulla fila per le 8 varietà in prova, avendo come vincolo la dimensione delle attrezza¬ 
ture aziendali utilizzabili per l'erpicatura. 

Si sono verificati dei problemi di emergenza, con fallanze del 20%, causati dalle abbondanti piog¬ 
ge di fine maggio e quindi dall'eccessiva umidità del terreno in alcune zone dell'appezzamento. Si 
è resa necessaria una risemina localizzata il 3 giugno. 

Prima che i cordoni avessero una lunghezza tale da uscire dalla zona pacciamata, le infestanti so¬ 
no state controllate nell'interfila con tre erpicature a distanza di una settimana e, lungo i margini 
della pacciamatura, con una zappatura manuale. 


Le varietà in prova 

Per la scelta delle varietà da inserire nella prova di 
coltivazione, si è fatto riferimento alle principali tipo¬ 
logie presenti sui mercati ortofrutticoli di Udine e di 
Treviso. Della tipologia Delica, zucca di forma roton¬ 
deggiante, schiacciata ai poli, di colore della buccia 
verde e peso contenuto (2.0 - 2.5 kg), è stato utilizza¬ 
to del seme standard OSI 7817, fig. 9, della ISI se¬ 
menti) e del seme ibrido (Delica FI della Takii, RS 
95404, fig. 10, della Royal Sluis e Sweet Marna, fig. 
11, della Takii). Altri ibridi inseriti in prova sono stati 
Early Butternut di Petoseed, zucca allungata di colore 
della buccia arancione e peso compreso tra 2.5 e 3.5 
kg, e Tetsukabuto, fig. 12, della Takii, zucca di forma 
quasi sferica, colore della buccia verde intenso e peso 
compreso tra 2 e 3 kg. La Marina di Chioggia della 
Magnani Sementi era un seme standard con discreta 
eterogeneità nella popolazione dove la tipologia clas¬ 
sica è caratterizzata da forma rotondeggiante appiatti¬ 
ta ai poli, buccia rugosa di colore verde chiaro e peso 
compreso tra 8.0 e 12.0 kg. 




SU RS 95404 
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Infine il 12 luglio, per garantire una ottimale impollinazione è stato posizionato un alveare (fig. 7), 
in aggiunta alla predisposizione all'impianto di una pianta della varietà Marina di Chioggia (buona 
impollinante) ogni cinque piante della varietà principale di ogni parcella. 

Difesa filosan Ha ria Come per il diserbo anche per la difesa dagli insetti, la zucca in quanto considerata coltura mino¬ 

re soffre della scarsa o assente registrazione di principi attivi diserbanti e insetticidi. Per questi ul¬ 
timi, in particolare di quelli ad attività sistemica, non ve ne sono di registrati. Nella prima decade 
di giugno, allo stadio di dicotiledoni distesi e abbozzo delle foglie vere, su tutte le varietà e con 
gradiente decrescente dai bordi verso il centro dell'appezzamento si è rilevato un consistente at¬ 
tacco di afidi, in particolare Aphis gossipii, localizzati nella pagina inferiore delle foglie dicotiledo¬ 
nari. Sono stati necessari trattamenti localizzati con p.a. pirimicarb e con p.a. fenitrotion per con¬ 
tenere la popolazione afidica e consentire alle piantine di avviare la crescita. Durante il successivo 
periodo di coltivazione non sono stati necessari ulteriori trattamenti insetticidi. 

Per il controllo della Pseudoperonospora e dell'Oidio sono stati effettuati trattamenti a base di 
prodotti rameici, zolfo bagnabile, azoxystrobin e penconazolo al fine di mantenere la vegetazione 
verde e attiva fino a fine agosto. Dai primi di settembre sono comparsi i classici sintomi da sene¬ 
scenza fogliare. Unica eccezione la varietà Early Butternut, che nell'ultima settimana di luglio ha 
manifestato estesi disseccamenti fogliari conseguenti a un forte attacco di Cladosporiosi. In que¬ 
sto caso i trattamenti a base di rame non sono stati sufficienti a contenere il fungo, evidenziando 
una specifica sensibilità varietale in relazione alle condizioni climatiche particolarmente umide 
che in modo anomalo hanno caratterizzato in Friuli VG. la terza decade di luglio. 


VARIETÀ ' 

n c piante 

kg/pianta 

sup nv 

q/ha 

Delica 

20 

13.0 

91 

285.7 

Sweet marna 

17 

11.2 

77.35 

245.6 

Tetsukabuto 

16 

21.9 

72.8 

480.8 

RS9504 

317 

10.9 

1442.35 

239.2 

ISI 7818 

266 

11.7 

1210.3 

256.1 

Early Butternut 

321 

10.0 

1460.55 

219.1 

Marina di Chioggia 

218 

15.1 

991.9 

331.7 


Tab. 2 - Risultati produttivi ottenuti 
nell'esperimento condotto a Fiume 
Veneto tra varietà di zucca esaminate 


Raccolta 

Dal 15 settembre, valutando il colore dei frutti e la consistenza del picciolo, è 
iniziata la raccolta manuale del prodotto dando precedenza alle varietà RS 
95404 e ISI7817, poiché già ben mature, e ritardando al 25 settembre la rac¬ 
colta delle altre varietà. La più tardiva è risultata la varietà Tetsukabuto per la 
quale si è proceduto alla raccolta il 10 ottobre. Le zucche sono state staccate 
dalla pianta recidendo il picciolo con delle forbici e lasciate asciugare all'aria 
in campo per qualche ora prima di essere stoccate in cassoni di legno della 
capacità di circa 300 kg. 

I rilievi hanno interessato il numero reale di piante per le singole varietà e il 
peso della produzione delle relative superfìci, al fine di ricavare la produzio¬ 
ne unitaria per pianta e la produzione per ettaro della singola varietà (tab. 2). 


Dan n i da animali I dati ottenuti sono largamente indicativi: come risulta chiaramente dalla tabella il numero di piante per 

sei rati ci varietà non era omogeneo e le produzioni ottenute sono da verificare nella stagione successiva. Questi 

dati preliminari indicano come molto interessanti alcune varietà (Tetsukabuto e Marina di Chioggia), 
mentre più sfumate risulterebbero le differenze tra le altre varietà in prova (Delica FI, RS 95404, Sweet 
Marna, Early Butternut). 

Un aspetto non pianificato nella gestione della prova è stato il danno alla produzione per la presenza in 
zona di animali selvatici. Importanti danni sono stati arrecati dalle lepri alla produzione delle varietà del 
gruppo Delica (fig. 8), quantificato alla raccolta per la varietà RS 95404 nel 45% delle zucche che presen¬ 
tavano lesioni esterne (conseguite in momenti diversi): le lesioni hanno reso non commerciabile il pro¬ 
dotto. Ne emerge che, dove è nota la presenza delle lepri, si rende necessario provvedere a mezzi di dis¬ 
suasione o di difesa fìsica quale la posa di idonea recinzione elettrificata specifica per le lepri. Esperienze 
già maturate in altre zone del nord Italia confermano che per le zucche questo è l'unico metodo vera¬ 
mente efficace per tutelare la produzione. 
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Estate 2005 : caldo e secco all’inizio 

FREDDO E PIOGGIA ALLA FINE 


Maggio 

Maggio, nella nostra regione, è un mese in genere abbastanza piovoso, 
ma quest’anno le piogge sono risultate meno frequenti della norma: sul¬ 
la pianura regionale si sono contati 6-9 giorni di pioggia contro gli usuali 
8-11. Sulla costa la pluviometria mensile si è attestata intorno ai 50-60 
mm ed è andata aumentando verso le colline dove si sono registrati dei 
valori di 100-120 mm. 

L’entità di queste pluviometrìe sono circa la metà di quelle medie per il 
periodo e mesi di maggio così secchi si ripresentano una volta ogni 5-6 
anni. 

Accanto a un andamento pluviometrico abbastanza ridotto, il quinto me¬ 
se del 2005 è stato caratterizzato da temperature molto al di sopra della 
norma. A livello mensile il valore termico medio in pianura si è attestato 
intorno a 18-19 °C, circa 2 °C in più rispetto la norma; ma mentre nelle pri¬ 
me due decadi le temperature sono rimaste su valori pressoché normali, 
a partire dal giorno 21 abbiamo assistito a un rapido aumento della tem¬ 
peratura, che nei valori massimi ha toccato i 33-34 °C in molte località. 

I consumi idrici delle colture sono risultati molto elevati e l’assenza 
di piogge ha costretto gli agricoltori ad anticipare l’inizio della stagio¬ 
ne irrigua specie nei comprensori caratterizzati da suoli poco 
profondi e ricchi di scheletro. 

Giugno 

La climatologia ci insegna che di solito questo mese in Friuli Venezia 
Giulia è molto piovoso (il più piovoso assieme a novembre) e presenta 
temperature ancora non troppo alte. 

Quest’anno invece si può dire che giugno si è “vestito” da luglio. Infatti 
le piogge sulla nostra regione sono risultate piuttosto scarse: a livello 
mensile la pluviometria totale è variata tra i 20-40 mm della costa e i 50- 
90 del resto della pianura; solo localmente si sono superati i 140 mm. In 
tutto il mese le piogge sono risultate di entità limitata e mai tali da com¬ 
pensare l’elevato consumo idrico delle colture, tanto che in molte loca¬ 
lità si è dovuto continuare con le irrigazioni. 

Le temperature sono risultate al di sopra della media nella prima setti¬ 
mana del mese e dopo il 15. A livello mensile la temperatura media in 
pianura si è attestata intorno ai 22- 23 °C (circa 2 °C al di sopra della me¬ 
dia climatica) che, come detto, è un livello termico tipico di luglio. 
Rispetto a questo gran caldo la seconda settimana del mese è invece ri¬ 
sultata molto fredda (ovviamente per giugno) con minime che in pia¬ 
nura hanno sfiorato i 3/4 °C ... come in aprile! 




GIUGNO 


Austria 


Slovenia 




Veneto 


mm di pioggia 
Numero slaziune 


Mar Adriatico 


Pioggia mensile (mm) rilevata nel periodo 
maggio-agosto 2005. (*) dati non rilevati 


Dati meteorologici di 


STAZIONI 

Quota (m) 

8 Palazzolo 

5 

16 Codroipo 

37 

29 Forni di Sopra 

922 

base ottenuti 

1 

Vivaro 

142 

9 Capriva 

85 

17 Pordenone 

23 

51 Grado 

5 

da ARPA-OSMER 

2 

San Vito al Tagliamento 21 

10 Gradisca 

29 

18 Ugnano 

7 

90 Musi 

600 

Osservatorio 

3 

Brugnera 

22 

11 Fossalon 

0 

20 Cividale 

127 

91 Chievolis 

345 

Meteorologico 

4 

Faedis 

158 

12 Cervignano del Friuli 

8 

21 Monte Zoncolan 

1750 

92 Bordano 

230 

Regionale 

5 

Fagagna 

147 

13 Trieste 

1 

22 Monte Lussari 

1760 

93 Pian Cavallo 

1275 


6 

Udine 

91 

14 Sgonico 

268 

26 Tarvisio 

1528 

95 Barcis 

468 


7 

Talmassons 

16 

15 Gemona 

184 

27 Enemonzo 

438 

98 Coritis 

650 





Maggio 
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Vivaro 

Udine S.0. 

Fossalon 

Sgonico 

Vivaro 1 

Udine S.0. 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 










totale 

82.6 

69.6 

72.6 

139.2 

89.2 


114.4 

73.8 

41.8 

max giornaliera 

27.6 18 

17.6 18 

17.8 18 

28.0 17 

29.6 

29 

27.4 il 

32.8 11 

14.0 5 

giorni pioggia (> 1 mm) 

10 

1 

9 

10 

8 


9 

8 

7 

Temperatura aria 1.8 m (°C) 










media 

18.1 

18.6 

17.9 

16.8 

21.2 


21.9 

21.9 

20.9 

minima assoluta 

7.9 10 

8.2 10 

6.9 10 

6.0 9 

6.6 

8 

6.6 9 

6.7 9 

7.0 8 

massima assoluta 

32.4 29 

33.6 29 

31.3 29 

30.8 29 

32.8 

28 

33.6 28 

33.5 28 

33.6 28 

Giorni caldi (max >30°) 

4 

5 

3 

2 

10 


13 

9 

11 

Giorni freddi (min <0°) 

0 

0 

0 

0 

0 


0 

0 

0 

Giorni gelo (max<0°) 

0 

0 

0 

0 

0 


0 

0 

0 

Temperatura suolo -0.1m(°C) 









* 

media 

18.9 

17.5 

18.4 

15.4 

22.8 


20.7 

22.0 

19.4 

minima assoluta 

15.0 1 

13.9 11 

12.4 10 

11.2 10 

18.3 

8 

16.1 9 

15.4 9 

14.7 9 

massima assoluta 

25.0 30 

23.1 30 

26.8 30 

20.6 30 

28.3 

28 

25.2 21 

28.5 28 

24.6 30 

Vento 10 m (m/s) 










medio 

2.3 

2.1 

3.0 

2.9 

2.1 


2.1 

3.0 

2.7 

raffica massima 

11.7 11 

12.6 4 

13.5 18 

13.2 5 

19.9 

29 

20.4 29 

18.6 29 

14.1 5 

Radiazione globale (kJ/m 2 ) 










giornaliera media 

20836 

21278 

21810 

21443 

22183 


22773 

24097 

22706 

giornaliera massima 

28821 26 

28473 21 

28688 26 

28490 25 

28736 30 

29016 10 

28971 10 

28760 19 

Nuvolosità (% ore non di sole) (1) 










media 

32 

33 

32 

35 

35 


33 

30 

34 

minima assoluta 

19 26 

20 25 

18 12 

21 1 

20 

11 

18 8 

19 1 

23 19 

n. giorni coperti ( 90%) 

0 

0 

1 

1 

0 


0 

0 

0 


Tabella riassuntiva dell’andamento 
meteorologico nel periodo 
maggio - giugno 2005, in quattro stazioni 
significative della pianura friulana. 

In corsivo il giorno 
* dati mancanti 
(1) valore calcolato 




Luglio 

Nel mese di luglio il tempo è risultato abbastanza favorevole per l’a- 
gricoltura del Friuli Venezia Giulia con piogge in linea o leggermente 
superiori alla media climatica. Sulla pianura regionale si sono contati 
da 8 a 11 giorni di pioggia, abbastanza ben distribuiti fino al 24, con 
una pluviometria mensile che è variata tra i 70-80 mm registrati sulla 
bassa pianura e i 180-200 mm registrati a ridosso delle colline e in al¬ 
cune zone dell’ Isontino; solo sulla costa le piogge non hanno supe¬ 
ro i 30-40 mm. 

Nell’ultima settimana del mese è iniziata la classica siccità estiva con 
gran caldo ed elevati livelli evapotraspirativi. Nell’intero mese il fab¬ 
bisogno idrico delle culture può essere stimato tra i 130 e i 160 mm e, 
considerando anche le basse piogge di giugno, si può affermare che 
a fine mese, ove non si sia ricorso aH’irrigazione, lo strato di stress 
idrico era ormai generalizzato, anche se poi è risultato di breve dura¬ 
ta. Le temperature a livello mensile sono risultate abbastanza in linea 
con la media climatica: sulla pianura il valor termico medio si è atte¬ 
stato intorno ai 22-23 °C e solo negli ultimi giorni di luglio si sono 
registrate temperature massime superiori a 35-36 °C. 

Agosto 

Un mese di agosto molto piovoso... così può essere definito l’ottavo 
mese del 2005 nella nostra regione. 

Dal giorno 3 fino al 28 le piogge sono state estremamente frequen¬ 
ti: in pianura si sono contati 11-16 giorni di pioggia contro gli usua¬ 
li 9-12. 

La pluviometria mensile in pianura è variata dai 120 agli oltre 290 
mm, ben al di sopra delle esigenze idriche delle colture che nel me¬ 
se possono essere stimate intorno ai 100-130 mm. 

Anche l’andamento delle temperature è risultato inusuale: i valori 
termici si sono abbassati molto velocemente già a inizio mese (tra il 
giorno 2 e il 3 le temperature sono scese di 7-8 °C), per poi mante¬ 
nersi più o meno costanti fino al giorno 31. 

In pianura a livello mensile la temperatura media si è attestata intor¬ 
no ai 20-22 °C, circa 1 °C in meno rispetto ai dati climatici. 
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Questo andamento fresco e piovoso ha interferito con il normale ciclo vegetativo fa¬ 
vorendo alcune colture, come quelle erbacee e alcune arboree (melo), e sfavorendo¬ 
ne altre come la vite con una invaiatura molto prolungata. Queste condizioni, inoltre, 
hanno reso più intensa la pressione infettiva di molte malattie funginee, come ad 
esempio la botrite. 


Luglio ; 


Vivaro 


Udine S.O. 

Fossalon 

Sgonico 

Vivaro 

Udine S.O. 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 




* 







totale 

107.4 


174.2 

75.0 

135.4 

213.4 


226.6 

188.2 

237.0 

max giornaliera 

19.4 

22 

47.6 i 

26.4 5 

75.0 1 

42.6 

21 

39.0 21 

72.0 12 

46.8 14 

giorni pioggia (> 1 mm) 

12 


11 

10 

9 

15 


14 

13 

13 

Temperatura aria 1.8 m (°C) 




* 







media 

22.3 


23.2 

23.6 

22.2 

20.0 


21.1 

21.4 

19.8 

minima assoluta 

9.6 

6 

11.7 6 

13.0 7 

11.7 2 

9.8 

8 

9.0 8 

9.3 8 

7.6 8 

massima assoluta 

34.6 

30 

35.3 30 

34.2 29 

34.9 29 

31.6 

L 

32.3 1 

33.7 1 

33.3 2 

Giorni caldi (max >30°) 

8 


13 

12 

8 

2 


2 

2 

2 

Giorni freddi (min <0°) 

0 


0 

0 

0 

0 


0 

0 

0 

Giorni gelo (max <0°) 

0 


0 

0 

0 

0 


0 

0 

0 

Temperatura suolo -0.1 m (°C) 




* 





* 


media 

24.7 


23.2 

24.2 

21.5 

23.0 


21.7 

22.6 

20.2 

minima assoluta 

20.9 

10 

18.5 8 

19.1 6 

17.8 31 

20.2 

23 

18.9 23 

19.2 13 

16.8 8 

massima assoluta 

29.4 

30 

27.4 30 

30.0 30 

25.4 30 

28.4 

J 

26.6 1 

29.5 1 

24.9 1 

Vento 10 m (m/s) 




* 







medio 

1.8 


1.8 

2.6 

2.5 

1.9 


2.0 

3.0 

2.7 

raffica massima 

9.8 

22 

12.8 1 

23.8 19 

12.5 5 

9.5 

3 

11.7 14 

15.3 7 

14.2 14 

Radiazione globale (kJ/m 2 ) 




* 







giornaliera media 

21134 


21959 

23320 

21653 

15873 


16785 

17489 

17358 

giornaliera massima 

29000 

J 

29638 6 

29766 6 

29194 6 

26507 

5 

26649 5 

26842 8 

26186 5 

Nuvolosità (% ore non di sole) (1) 




* 







media 

34 


31 

28 

34 

40 


40 

36 

39 

minima assoluta 

20 

3 

18 3 

17 6 

21 9 

19 

31 

19 5 

17 8 

19 18 

n. giorni coperti ( 90%) 

0 


1 

0 

0 

1 


0 

0 

1 
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Tabella riassuntiva dell’andamento 
meteorologico nel periodo 
luglio - agosto 2005, in quattro stazioni 
significative della pianura friulana. 

In corsivo il giorno 
* dati mancanti 
(1) valore calcolato 


Dati termopluviometrici 
registrati nella stazione di 
Udine - S. Osvaldo nel periodo 
maggio-agosto 2005 



MAGGIO 


GIUGNO 


LUGLIO 


AGOSTO 
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Agostino Manzato, 
Fulvio Stei 

ARPA-OSMER 
Osservatorio Meteorologico 
Regionale 


La grandine nel 2004 



Nel 2004 si è tenuta la 17 a campagna di raccolta dati sulla 
grandine nella pianura del Friuli Venezia Giulia. Anche quest'an¬ 
no i fenomeni meteorologici locali e violenti (locai severe 
weather) sono stati molto frequenti nella nostra regione e alcuni 
tra questi sono anche balzati agli onori della cronaca. Tra questi 
vanno ricordati gli episodi del 12 agosto con un groppo di vento 
sul Cividalese, dell'8 maggio con una grandinata abbondante 
anche se non molto estesa che ha creato alcuni problemi alla 
viabilità nella zona di Fiumicello e infine del 19 e 20 giugno, 
sempre sulla zona della bassa pianura, con una grandinata ab¬ 



bondante ed estesa che, accumulatasi al suolo, ha dato origine 
anche a dei locali banchi di nebbia. 

Nonostante questi episodi, dal punto di vista della frequenza 
delle grandinate il 2004 non è stato un anno particolarmente at¬ 
tivo. Tra aprile e settembre si sono avuti 55 giorni di grandine (si 
ricorda che la media regionale, calcolata dal 1988 al 2003, è di 
57 giorni), distribuiti nei vari mesi come mostrato in figura 1. 
Come si può vedere, il numero di giorni di grandine è stato infe¬ 
riore alla norma nel mese di luglio e soprattutto settembre e su¬ 
periore alla norma nei mesi di maggio e soprattutto agosto. 


■ Numero di giorni di 
grandine nei vari mesi del 
2004. La linea spezzata 
mostra l'andamento medio 
negli anni dal 1988 al 

2003. 

u Numero di pannelli col¬ 
piti in media, per giorno di 
grandine, nei vari mesi del 

2004. La spezzata mostra 
l'andamento medio nel pe¬ 
riodo 1988-2003. 

m Percentuale di pannelli 
colpiti nel 2004 nei vari 
momenti della giornata. 
La spezzata rappresenta la 
media nel periodo 1988- 
2003. 


Calcolando il numero di pannelli colpiti in media per 
ogni giorno di grandine (fig. 2), si osserva che le gran¬ 
dinate del 2004 hanno prodotto un numero di pannelli 
superiore alla media in maggio e giugno e inferiore alla 
media nel mese di luglio e settembre. Vista la regolarità 
della rete di rilevamento della grandine, possiamo affer¬ 



mare che luglio dello scorso anno è stato mediamente 
poco grandinigeno e con grandinate relativamente me¬ 
no estese della norma. 

In dettaglio, nel periodo di funzionamento della rete di 
rilevamento, i giorni con il maggior numero di pannelli 
colpiti sono stati il 19 e 20 giugno (rispettivamente 
48 e 22 pannelli), il 7 maggio (30 pannelli) e il 26 
agosto (20 pannelli). Molto grandinigena è stata an¬ 
che la giornata del 16 ottobre. In quella occasione, 
pur se al di fuori del periodo di attività della rete di ri¬ 
levamento, sono stati raccolti ben 31 pannelli colpiti 
dalla grandine. 

Per quanto riguarda la percentuale di pannelli colpiti 
nelle varie fasce orarie, questa si è distribuita come in¬ 
dicato in figura 3. Come si può vedere, la percentuale 
più alta di pannelli colpiti si è avuta nella fascia oraria 
pomeridiana (12:00-18:00). Spicca rispetto alla me¬ 
dia la relativamente bassa percentuale di pannelli col¬ 
piti nella fascia serale (18:00-24:00). 
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Le grandinate del 19 e 20 giugno 2004 


Sicuramente le grandinate awenute il 19 e 20 giugno 2004 sono state tra 
le più intense degli ultimi anni. Infatti sono stati colpiti su tutta la rete una 
novantina di pannelli. Nella serata di sabato 19 giugno è stato colpito in 
particolare il Pordenonese, mentre durante il pomeriggio seguente una cel¬ 
la molto intensa ha creato notevoli danni lungo la costa, in particolare tra 
Aquileia ed il basso goriziano (Grado, Monfalcone) e nel Carso Sloveno 
(Komen). 

In figura 4a viene riportata l'analisi al suolo fatta dai dati sinottici europei 
alle ore 18 UTC (20 locali) del 19/06/2004. Si può notare un fronte esten¬ 
dersi dal Mar Baltico attraverso la Polonia fino ad adagiarsi sulle nostre 
Alpi, sotto le quali si è creata una zona di bassa pressione. In figura 4b, re¬ 
lativa alle ore 12 del 20/06/2004, tale fronte si posiziona più meridional¬ 
mente, mentre un'altra spinta fredda avanza da ovest verso est. 

La figura 5a mostra come il grosso complesso temporalesco, presente sul 
nord-est dell'Italia e in Carinzia alle ore 20 del 19 giugno, sia stato "foto¬ 
grafato" dal canale infrarosso (IR) del satellite Meteosat7. L'attività dei ful¬ 
mini caduti tra le 19:30 e le 20:30 UTC si concentra in particolare sulla 
pianura della nostra regione. Questo è probabilmente il momento in cui si 
ha l'ingresso del fronte freddo, anche se i primi temporali in montagna era¬ 
no già cominciati la mattina e sono continuati anche nelle ore seguenti. 




HI Immagine del canale infrarosso del satellite (in scala di 
verde) relativa alle ore 20 del 19/06/2004. Vengono sovrapposti 
i fulmini caduti al suolo tra le 19:30 (in blu) e le 20:30 UTC (in 
giallo). I vettori bianchi rappresentano il vento a circa 5000 m 
misurato dai sondaggi alle ore 18 UTC. 

H Come 5a ma per le ore 15 UTC del 20/06/2004. 



IH Carta al suolo alle ore 18 UTC del 19/06/2004: le stazioni 
europee (dati Synop) mostrano i vettori del vento a lOm e la 
temperatura. Le righe nere rappresentano la pressione riportata 
al suolo, mentre il campo colorato rosso/blu mostra la 0e. Si 
noti la linea blu di discontinuità associabile al fronte. 

Come 4a ma per le ore 12 UTC del 20/06/2004. 

Nel pomeriggio seguente (fig. 5b) l'attività dei fulmini segue invece la li¬ 
nea di costa, lungo la direttrice Venezia-Lubiana, dove si sviluppa con 
maggior facilità l'attività post-frontale (probabilmente perché i molti 
temporali precedenti avevano già "scaricato" l'energia dell'aria sopra la 
pianura). 

La figura 6a mostra le celle temporalesche (zone di alta riflettività radar) 
presenti in regione alle ore 20 UTC del 19 giugno. Si noti in particolare 
come la temperatura equivalente potenziale (0e) sia calata di più di 10 
gradi tra la zona "dietro" le celle (a nord-ovest) e la zona "davanti" (sud¬ 
est). I dati ogni 5 minuti delle stazioni dell'OSMER riescono a cogliere 
anche il forte contrasto tra i venti in uscita dal temporale (da nord-ove¬ 
st) e lo scirocco presente in costa. Infine i pallini colorati mostrano i 38 
pannelli già colpiti dalla grandine nei precedenti 90 minuti. Tale grandi¬ 
nata risulterà essere stata molto "estesa". La figura 6b mostra invece le 
due celle a riflettività veramente elevata (anche maggiore di 60 dBZ) vi¬ 
ste dal radar di Fossalon di Grado alle ore 15:20 UTC del 20 giugno. La 
grandine caduta nell'ora precedente ha colpito solo 11 pannelli (altri 
verranno segnalati più tardi oltreconfine), ma le testimonianze e le foto 
fatte nella zona tra Aquileia, Grado e Fossalon parlano di molta grandi¬ 
ne (fig. 8) o di grossi chicchi (quelli di fig. 9 arrivano a 4 cm). In questo 
caso possiamo dire che la grandinata è stata molto "intensa". 




























Notiziario ERSA 2/2005 




Agrometeo 




La figura 7 mostra infine il profilo verticale dell'atmosfera, come misurato 
dal radiosondaggio lanciato ogni 6 ore dall'Aeronautica Militare dalla base di 
Campoformido (codice WMO 16044). La temperatura nei bassi strati non 
era particolarmente calda (intorno a 20°C nella giornata del 19 giugno) e 
questo ha influito a mantenere dei valori di energia potenzialmente disponi¬ 
bile alti ma non altissimi (CAPE massimo di circa 1000 J/kg). Si nota inve¬ 
ce un forte flusso da sud-ovest presente tra i 3 e i 7 km di altezza s.l.m. dal¬ 
le ore 12 UTC del giorno 19 alle ore 18 del 20 giugno, ovvero durante tutto 
il periodo di "insistenza" dei temporali. E' stata proprio la non soluzione di 
continuità tra un temporale e l'altro, dalla mattina del 19 alla sera del 20, a 
rendere questo evento particolarmente "eccezionale". 


Ringraziamenti 

Si ringrazia l'A.M. per aver fornito i dati dei radiosondaggi e delle stazioni euro¬ 
pee, il CESI/SIRF per i dati dei fulmini e i volontari (sia Italiani che Sloveni) per 
aver seguito con dedizione i pannelli per il rilevamento della grandine. 


| Foto scattata in località "Due Leoni" (Belvedere di Grado) verso 
le 16 UTC del 20/06/2004. Si noti l'accumulo di grandine e foglie 
sulla statale 352 (foto A. Cicogna). 




H Mappa della massima riflettività in dBZ (scala rosso/blu), 
misurata alle 20 UTC del 19/06/2004 dal radar dell'OSMER-ARPA 
situato a Fossalon di Grado. Le stazioni in verde mostrano i venti e 
la 0e, mentre i pallini gialli mostrano la grandine caduta nei 90 
minuti precedenti. Sovrapposti ci sono anche i fulmini caduti al 
suolo nei 12 minuti precedenti. 

H Come 6a ma per le 15:25 UTC del 20/06/2004. 

■ Serie temporale (ogni 6 ore) del profilo dell'atmosfera nei primi 12 
km, dalle ore 12 del 18 alle ore 06 UTC del 21 giugno 2004 (sondaggi 
della base A.M. di Campoformido). In campo colorato la O e . Le linee 
bianche indicano la temperatura, mentre la linea rossa mostra il CAPE e 
quella blu il CIN (rispettivamente energia disponibile e necessaria allo 
sviluppo del temporale). I vettori neri indicano il vento orizzontale, 
mentre i pallini neri sono proporzionali al numero di pannelli colpiti 
dalla grandine ogni ora. 


21 -jun-2004,08:00:00 Contour plot ot rdsl6044. XYWind:tc-sndwinds. Contour plot of rdsl6044. XY 
Graph:th-grid. XY Graph:pads.0. XY Graph:pads.1. XY Graph:pads. XY Graph:pads.4. 



■ Foto scattata alle ore 15:15 UTC del 20/06/2004 a Fossalon di 
Grado (GO). Notare le dimensioni massime di circa 4 cm e la 
conformazione caratteristica. I nuclei opachi sono dovuti al processo di 
"crescita secca": il chicco ha temperature superficiali molto basse e 
l'acqua che lo colpisce congela istantaneamente, intrappolando 
particelle d'aria che rendono il ghiaccio opaco. Invece la parte esterna è 
caratterizzata dalla "crescita bagnata": le temperature sono più elevate e 
le gocce d'acqua congelano lentamente, creando ghiaccio trasparente 
(foto A. Manzato). 
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Giorgio Della Vedova 

Dipartimento di Bioioga applicata 
alla Difesa delle Piante, 
Università di Udine 


Saccheggio e reinfestazione 

DA VARROA Due problemi strettamente 

CONNESSI ALLA CARENZA DI MELATA 



A parte qualche rara eccezione nella bassa pianura friula¬ 
na, anche quest'anno gli apicoltori della regione sono redu¬ 
ci da una stagione che ha visto scarse o nulle produzioni di 
melata di metcalfa. È pertanto probabile che in molte zone 
le famiglie di api non siano state in grado di accumulare 
scorte sufficienti per l'inverno con la conseguente necessità 
che l'apicoltore debba intervenire con la nutrizione artifi¬ 
ciale a partire dalla fine dell'estate. Oltre a ciò, per evitare 
pericolosi saccheggi, è indispensabile ridurre le porticine 
di ingresso degli alveari, mentre le visite alle colonie devo¬ 
no essere veloci e subito interrotte non appena si notano 
api che cercano di introdursi in alveari altrui. Solitamente 
vengono saccheggiate le famiglie deboli, ma nei casi gravi 
la razzia si riversa anche su quelle forti. 


■ Aspetto invernale di saccheggio è ancora più dannoso sotto il profilo sanitario: le api saccheggiatrici, infatti, an- 
un apiario dopo una dando da un alveare all'altro, raccolgono e portano "a casa" insieme al miele gli agenti eziolo- 

nevicata gici (ad esempio le spore) di patologie molto pericolose come la peste americana. 

Anche le varroe approfittano delle api saccheggiatrici per farsi trasportare, provocando così il 
fenomeno della reinfestazione. Infatti, a molti apicoltori sarà capitato di notare dopo il tratta¬ 
mento di fine stagione una infestazione piuttosto elevata di varroa. Molto spesso ciò non è 
imputabile alla scarsa efficacia del trattamento eseguito in precedenza, ma al continuo ed ine¬ 
sorabile ingresso dall'esterno di varroe portate dalle api adulte; il fenomeno può essere del¬ 
l'ordine di decine di parassiti al giorno per alveare, può prolungarsi per oltre un mese e può 


completamente annullare gli effetti di un intervento acaricida. 

Dalla fine estate, cioè da quando il rischio di reinfestazione è maggiore, l'apicoltore deve co¬ 
stantemente monitorare l'infestazione di varroa osservando la caduta naturale degli adulti nei 

fondi dei cassetti estraibili e, se necessario, ripetere a campione il 
trattamento su qualche alveare per poi eventualmente estender¬ 
lo su tutte le colonie. 

In condizioni normali, anche con una reinfestazione contenuta 
dove al momento non si notano problemi particolari per le fami¬ 
glie, risulta indispensabile effettuare il trattamento invernale, in 
assenza di covata, con acido ossalico gocciolato. Questo lo si ese¬ 
gue con una soluzione composta da 80 grammi di acido ossalico 
sciolti in 1 litro di acqua distillata a cui vengono aggiunti 400 
grammi di zucchero; la dose somministrata ad una colonia deve 
essere proporzionale al numero di favi occupati dalle api goccio¬ 
lando, mediante siringa, 5 mi di soluzione medicata in ogni spa¬ 
zio fra i favi occupati dalle api, fino a un massimo di 50 mi di solu¬ 
zione in alveari con 10 favi coperti. 
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1 
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Le varroe clic entrano al termine del trattamento non vengono abbattute 
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Le principali patologie 

DELLA COVATA DELLE API 



Le patologie a cui sono soggette le api possono 
essere suddivise, a seconda dello stadio di svi¬ 
luppo colpito, in malattie della covata e in ma¬ 
lattie delle api adulte. La varroasi, che è una 
parassitosi, è l'unica avversità a carico di en¬ 
trambi gli stadi. Alcune di esse limitano la pro¬ 
pria attività su qualche alveare o su pochi indi¬ 
vidui, mentre altre si diffondono facilmente tra 
alveari e apiari differenti, spesso con gravi con¬ 
seguenze; pertanto, anche se in grado diverso, 
si può affermare che tutti gli agenti patogeni 
delle api sono contagiosi. 


L'individuazione delle malattie della covata è 
più semplice rispetto a quella delle patologie 
delle api adulte e si basa su un attento esame 
dei favi contenenti covata, effettuato durante 
le visite agli alveari. Una covata sana deve 
possedere le celle opercolate disposte sul fa¬ 
vo in modo compatto e uniforme e con l'o¬ 
percolo convesso; le larve presenti nelle celle 


disopercolate devono essere vive, di colore 
bianco perlaceo e turgide. Qualora la covata 
non possieda queste caratteristiche potreb¬ 
be essere affetta da qualche patologia o an¬ 
che da stress temporanei come un ritorno di 
freddo, un avvelenamento o una tecnica api¬ 
stica attuata in modo inopportuno, che po¬ 
trebbero causare mortalità diffusa di covata. 


PESTE AMERICANA La peste americana è la più grave malattia della covata ed è causata dal batterio sporigeno 
Poenibacillus larvae che infetta le larve di ape nei primi giorni di vita. Il patogeno viene trasmesso 
per via boccale con l'alimento contaminato da spore le quali, una volta germinate nell'intestino me¬ 
dio delle larve, si moltiplicano e con estrema rapidità si diffondono in tutto il corpo dell'ospite. La 
mortalità si manifesta prevalentemente dopo l'opercolatura delle celle di covata, a 9-11 giorni dalla 
schiusura dell'uovo. Le spore rappresentano la forma di diffusione e sono dotate di eccezionale re¬ 
sistenza. Esse possono vivere anche trent'anni nei favi resistendo ad alcuni agenti fìsici e chimici. 
Questa caratteristica, spesso sottovalutata dagli apicoltori, è uno dei principali motivi di insuccesso 
nel controllo della malattia. 
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■ Particolare di covata 
sana: l'opercolo è conves¬ 
so e le larve appaiono di 
colore bianco perlaceo e 
sono turgide 

| Covata affetta da peste 
americana: gli opercoli 
sono infossati e forati 
mentre le larve morte, con 
il passare del tempo, di¬ 
ventano marrone e infine 
si seccano 

■ Peste americana: le 
larve colpite assumono 
una consistenza filamen¬ 
tosa che può essere sfrut¬ 
tata per la diagnosi di 
campo 

H Non esiste una cura 
per la peste americana e 
l'unico rimedio è l'immedi¬ 
ata uccisione e dis¬ 
truzione delle famiglie 
ammalate mediante fuoco 


La diffusione del patogeno avviene in modi diversi; fra le cause principali si ricorda il recupe¬ 
ro di sciami sconosciuti infetti, l'impiego di miele e il trasferimento di favi provenienti da al¬ 
veari ammalati, l'utilizzo di attrezzature contaminate, il saccheggio e la deriva delle api botti- 
natrici. 

La sintomatologia della peste americana è specifica e rende la malattia facilmente distinguibile 
dalle altre patologie della covata. In un favo colpito, la covata è disposta irregolarmente e con gli 
opercoli infossati e spesso forati; nelle celle che vengono disopercolate dalle api sono presenti 
scaglie nerastre, fortemente aderenti alle pareti, che rappresentano i residui di covata morta da 
tempo e che contengono milioni di spore. Le larve morte da qualche settimana assumono un 
colore marrone e una consistenza filamentosa; quest'ultima particolarità può essere sfruttata 
dagli apicoltori per la diagnosi di campo con la cosiddetta "prova dello stecchino". Anche l'odo¬ 
re è caratteristico, particolarmente sgradevole e facilmente distinguibile da altri. 


La diagnosi può essere effettuata sia in cam¬ 
po sia in laboratorio. In campo la malattia 
può essere identificata con dei kit che da 
qualche anno vengono commercializzati ap¬ 
positamente per questo scopo oppure, con 
una buona attendibilità, mediante l'osserva¬ 
zione attenta dei sintomi e utilizzando la 
"prova dello stecchino". In laboratorio i me¬ 
todi di diagnosi sono diversi e vengono im¬ 
piegati a seconda delle differenti necessità 
(esame microscopico, prove colturali, ecc.). 
Per tale patologia non esiste una terapia. Le 
sostanze antibiotiche o sulfamidiche, tra l'al¬ 
tro vietate in Italia, non hanno alcun effetto 
sulle spore in quanto attive solo sulle forme 
vegetative; questi prodotti mascherano la 
malattia, obbligano l'apicoltore a ripetuti 


trattamenti, inducono una rapida selezione 
di ceppi di bacillo resistenti ai principi attivi 
impiegati e contaminano il miele. 

Prospettive di controllo del patogeno a lun¬ 
go periodo sembra che possano essere otte¬ 
nute mediante la selezione di api con un 
buon comportamento igienico, cioè in gra¬ 
do di ritrovare e rimuovere in tempi brevi, 
prima che diventi fonte di contagio, la covata 
danneggiata, malata o morta. Questo carat¬ 
tere potrebbe essere importante anche per 
altre malattie della covata e sembra possa 
avere un certo effetto sulla dinamica di po¬ 
polazione della varroa. Oltre a ciò sono in 
corso di studio altre soluzioni che prevedo¬ 
no l'applicazione di inibitori naturali della 
crescita del batterio. 







La profilassi della malattia è legata per lo più 
alle capacità tecniche dell'apicoltore e quindi 
alla prevenzione e alla diagnosi tempestiva 
della patologia. Infatti, una corretta gestione 
del patrimonio apistico e la distruzione imme¬ 
diata del materiale infetto, permette di ridurre 
l'incidenza del patogeno a livelli molto bassi. 
Dal punto di vista normativo, alla comparsa 
in apiario di un focolaio di peste americana, 
è obbligatoria la denucia all'autorità veterina¬ 
ria competente per territorio e l'immediata 
uccisione e distruzione delle famiglie colpite 
mediante fuoco. Il materiale eventualmente 


contagiato (leve, smelatore, arnie, ecc.) deve 
essere disinfettato. Le attrezzature che non 
bruciano (leve) possono essere passate con 
la fiamma azzurra oppure disinfettate con 
una soluzione composta da 100 grammi di 
soda caustica sciolti in un litro di acqua calda 
e poi sciacquate con acqua (smelatori, matu¬ 
ratoti); il materiale in legno (arnie) deve es¬ 
sere accuratamente lavato con acqua e soda, 
sciacquato con acqua e successivamente di¬ 
sinfettato con la fiamma azzurra. Il miele può 
essere utilizzato per il consumo umano ma 
non impiegato per nutrire altri alveari. 


Peste europea 


La peste europea è una patologia molto meno diffusa rispet¬ 
to la peste americana ed è causata da batteri di almeno cin¬ 
que specie diverse ( Streptococcuspintori , S. apis , S.faecalis , 
Achromobacter eurydice , Bacillus alvei). 

L'infezione larvale, come per la peste americana, avviene con 
il cibo infetto somministrato nei primi giorni di vita e la mor¬ 
te giunge quasi sempre prima dell'opercolatura della cella. Le 
larve colpite si rinvengono nelle cellette in posizioni anoma¬ 
le; infatti esse si presentano contorte, con il dorso rivolto ver¬ 
so l'apertura, ricurve e assumono inizialmente un colore 
bianco opaco che con il passare del tempo diventa giallo e in¬ 
fine bruno. Successivamente la larva si trasforma in una mas¬ 
sa deliquescente ma rimane facilmente estraibile dalla cellet- 
ta e non fila; la massa lai-vaie, disseccandosi, forma una sca¬ 
glia non aderente al fondo della cella. 

La diffusione da alveare ad alveare e la profilassi della patolo¬ 
gia avviene in modo analogo alla peste americana; la diagno¬ 
si certa è possibile solo in laboratorio o, in campo, con appo¬ 
siti kit. Anche per la peste europea non esiste una cura. Se la 
famiglia viene colpita in modo leggero e in relazione a stress 
temporanei (andamento stagionale anomalo, colonie deboli, 
infestazione elevata di varroa) è possibile che guarisca spon¬ 
taneamente una volta cessata la causa scatenante; se invece 
l'infezione è elevata è necessario procedere con la distruzio¬ 
ne della colonia e la disinfezione del materiale contagiato 
analogamente a quanto descritto per la peste americana. 



■ Covata affetta da peste europea: 
nelle cellette le larve sono in 
posizioni anomale 


Covata a sacco 


La covata a sacco è una malattia causata da 
un virus trasmesso alle giovani larve con l'ali¬ 
mento infetto; in genere la morte soprag¬ 
giunge dopo l'opercolatura delle celle di co¬ 
vata. Il patogeno, che impedisce alle larve di 
trasformarsi in pupe, è responsabile dell'uni¬ 
ca virosi facilmente identificabile mediante 


l'esame dei sintomi: le larve morte, se estrat¬ 
te con precauzione, acquisiscono il caratteri¬ 
stico aspetto di un sacchetto che contiene 
un fluido granuloso. Gli alveari colpiti pre¬ 
sentano covata disposta irregolarmente, cel¬ 
le parzialmente disopercolate, larve che non 
completano lo sviluppo e allungate sul dorso 
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| Le larve morte a causa 
del virus della covata a 
sacco acquisiscono il 
caratteristico aspetto di 
un sacchetto 

■ Larve colpite dal virus 
della covata a sacco 



con la testa rivolta verso l'opercolo. Le larve colpite che rimangono nelle celle si essiccano e 
danno origine a scaglie nerastre a forma di barca che sono facilmente estraibili. Di frequente 
la covata a sacco accompagna una forte infestazione di varroa. 

Considerata la natura virale della patologia non esistono mezzi di cura. Come per la peste eu¬ 
ropea, se la famiglia viene colpita in modo leggero e in relazione a stress temporanei (elevata 
infestazione di varroa), la colonia può essere recuperata eliminando il fattore di stress, aspor¬ 
tando i favi infetti ed infine rinforzandola con covata sana. Se l'infezione è elevata, è necessa¬ 
rio distruggere la famiglia e disinfettare il materiale contagiato (vedi quanto illustrato per la 
peste americana). 


Covata 

CALCIFICATA 


H Le larve morte simili a 
gessetti presenti sul pre¬ 
dellino sono un sintomo di 
covata calcificata 


IH Covata calcificata: 
nelle larve morte il colore 
grigio indica la comparsa 
delle forme di ripro¬ 
duzione e di contagio del 
fungo 


La covata calcificata è una malattia provocata 
da Ascosphera apis , un fungo microscopico 
che viene trasmesso alle larve in tutti gli stadi 
di sviluppo, principalmente con l'alimenta¬ 
zione. La micosi è più frequente nei mesi di 
aprile, maggio e giugno. Le cause che scate¬ 
nano la patologia sono fortemente legate a 
fattori interni (forza di una famiglia, morta¬ 
lità anomala, comportamento igienico, ecc.) 
ed esterni (ritorni di freddo, periodi umidi, 
ecc.) di una colonia. Inizialmente viene at¬ 
taccata soprattutto la covata maschile che è 
la prima ad essere abbandonata dalle api in 
caso di condizioni avverse. 

Le larve colpite, in un primo tempo, appaio¬ 
no bianche e molli per divenire poi dure, si¬ 
mili ad un pezzetto di gesso e ricoperte da 
un feltro biancastro, il micelio; successiva¬ 
mente esse assumono un colore grigio per la 
comparsa delle forme di riproduzione (e di 


contagio) del fungo, gli aschi che contengo¬ 
no le spore. 

Di solito le api riescono a rimuovere con faci¬ 
lità la covata colpita prima che diventi conta¬ 
giosa; tuttavia ci sono grosse differenze tra le 
diverse famiglie dovute al comportamento 
igienico e quindi alla capacità di trovare e ri¬ 
muovere in tempi brevi la covata morta. 
Raramente un alveare soccombe in seguito 
alla malattia ma l'indebolimento provocato 
dal fungo può compromettere la futura pro¬ 
duzione di miele. In casi particolarmente 
gravi è opportuno eliminare la famiglia che, 
in generale, potrebbe essere particolarmen¬ 
te suscettibile alle malattie della covata. 
Analogamente alle altre patologie della cova¬ 
ta è buona norma un'adeguata prevenzione 
cercando di mantenere gli alveari in buone 
condizioni ovvero ben popolati, con regine 
giovani e con l'adeguata alimentazione. 
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